Giraffencreme

Fotos und Rezept zur Verflugung gestellt von Elvira PreiR

Zutaten:

1 grofRe Dose Pfirsiche

250 g Mascarpone

500 g Quark

8 ERL Pfirsichsaft

80 g Zucker

1 Becher geschlagene Sahne

1 Packchen Schokoladencookies

Zubereitung:
Pfirsiche im Wurfler wurfeln.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7245
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/giraffencreme_elvirap8.jpg

Mascarpone, Quark, Pfirsichsaft, Zucker mit dem
Ballonschneebesen gut verruhren und 1 Becher geschlagene Sahne
untermischen.

Abwechselnd Pfirsiche,Creme und Cookies im glas oder in einer
grolBen Schiissel Schichten. Mit den Cookies abschlieRen.
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