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PORTIONEN ZEIT GESAMT LEVEL

ca. 18 45 min easy

Rezept

MASCARPONE-JOGHURT-KONFEKT

Naschen ohne Zucker? Und dann noch mit Schokolade?
Klar geht das! Du brauchst nur die richtigen Zutaten, wie zum

Beispiel eine no sugar added Schokolade, einen tollen
Zuckerersatzstoff, bel dem man gar nicht auf die Idee kommt, dass es
etwas anderes als der gewohnliche Zucker ist und eine Inspiration.
Fertig ist das Rezept fur eine super leckeres Konfekt!

Wir alle kennen diesen Riegel mit Erdbeere, den man am besten
schon gekuhlt im Sommer genielt. Ab sofort kannst Du diesen selbst
machen und unbeschwert geniellen.

Viel Spass damit!

ZUTATEN
« 120 g Mascarpone Die ersten Sonnenstrahlen und
« 100 g Joghurt schon geht es los!

« 15 g pulverisiertes Erythrit

« 3 g gefriergetrocknete Erdbeeren

Fur den Uberzug:

« ca. 150 g no sugar added Schokolade (Zartbitter oder Vollmilch oder
eine Mischung daraus)

« ca.1/2 TL Kokosol

« 40 g weille no sugar added Schokolade

« geeignete Lebensmittelfarbe in der Farbe Deiner Wahl
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SCHRITT FUR SCHRITT ANLEITUNG

SCHRITT1
Mische Mascarpone, Joghurt und das Pulvererythrit zu einer gleichmaBigen Masse. Fulle diese zum

einfacheren Verteilen in einen Dressiersack mit runder Tllle und fllle passende Formenzu ca. 2/3.

SCHRITT 2

Hacke oder brosele die gefriergetrockneten Erdbeeren klein und verteile sie auf die Formen. Streiche die
Masse mit einem kleinen Loffel moglichst glatt aus und so, dass keine freien Ecken in den Formen
entstehen (sofern Du Formen wie meine verwendest).

SCHRITT 3

Stelle die Form fur ca. 30 min in die Gefriertruhe.

SCHRITT &4
Schmelze die dunkle Schokolade mit dem Kokosol vorsichtig (so dass sie nicht zu heil wird und verbrennt)

entweder Uber einem Wasserbad oder in der Microwelle.

SCHRITT 5

Tauche nun die angefroreren Joghurtteilchen in die geschmolzene Schokolade und lege sie auf einer mit
Backpapier oder Dauerbackfolie belegten Flache ab.
SCHRITT &

Um sie noch etwas zu verschanern, kannst Du nun die weifBe Schokolade vorsichtig schmelzen. Sobald sie
flussig ist, mit etwas Lebensmittelfarbe einfarben und in dunnen Faden uber die Konfektstuckchen ziehen.
Das Konfekt im Kihlschrank festwerden lassen und am besten gekuhlt aufbewahren, bis Du sie genief3t.
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