Cashewdip

Zutaten:

100 gr. Cashewkerne

1-2 Essloffel Limettensaft

1 Knoblauchzehe

2-3 EL Hefeflocken
Paprika/Kreuzkimmel/Salz/Pfeffer

Zubereitung:

100 gr. Cashewkerne in den Multi mit Messer geben und 100 ml
heisses Wasser daruber giessen und ca. 15 Min. einweichen
(ohne Einweichen geht es auch).

Folgende Zutaten zu den Cashewkernen geben: 1-2 Essloffel
Limettensaft, 1 Knoblauchzehe, 2-3 EL Hefeflocken,
Paprika/Kreuzkummel/Salz nach Belieben. Im Multizerkleinerer
mit Messer bis zur gewunschten Konsistenz mixen.
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Mit Pfeffer abschmecken. Wenn Dip zu dickflissig ist noch
etwas Wasser zugeben.

(Rezept und Bilder zur Verfugung gestellt von Irena Heberer )

5 EIWEIS
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- 300 G ZUCKER

1 PCK. SAUCENPULVER, (VANILLESAUCE) alternativ ca 20g Starke
und Vanilleschote oder 1/2 Packchen Vanillpuddingpulver

- 100 G MANDEL(N), Blattchen
- 300 G SAHNE
250 G OBST, Z. B. BEEREN, ANANAS ODER KIWI ODER MANGOES

Die Eiweile mit dem Zucker steif schlagen. Das
Vanillesaucenpulver vorsichtig einrdhren. Die Masse auf ein
gefettetes oder mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen
und die Mandelblattchen darauf streuen. 15-17 Minuten bei 170
Grad backen. Aus dem Ofen nehmen, ein Geschirrtuch daruber
legen und darauf stlrzen. Auskiuhlen lassen.

Die Sahne steif schlagen und den ausgekuhlten Baiserteig damit
bestreichen. Die frischen oder gut abgetropften Fruchte darauf
verteilen. AnschlieBend nur noch von der langen Seite her
einrollen.

Am besten gut gekuhlt servieren.



