'ENTDECKEN SIE...

Rezept auf der Riickseite



ENTDECKEN SIE..
Pby ) éllls

Sc/meeges{dber

Fiir 4 Personen

200 ml-Schlagsahne - T-
Pk. Sahnefestiger - 200g
Vanillejoghurt - 250¢g
Physalis - 30g Baiser

So geht's

Schlagsahne mit Sahnefes-
tiger steif schlagen. Unter
den Vanillejoghurt heben.

Von den Physalis 4 Stiick
zur Seite legen. Restliche
Frichte aus der Hille 16sen,
halbieren; 1/3 daven purie=
ren und halbierte Frichte
untermischen.

Baiser grob zerbrdseln. Joghurtsahne, Fruchtmasse und Baiser ab-
wechselnd in Glaser schichten. Vor dem Servieren mind. 20 Min. kalt
stellen.

WISSENSWERTES

>

Die hellbraune, Die Heimat der Physalis halten Die Physalis Physalis aus der
lampionéhnliche Physalis ist die sich einige Tage ist reich an Hdlle lésen und
Hdlle, birgt im Andenregi- bei Raumtem- Provitamin A, roh verzehren.
Inneren eine on zwischen peratur und im Vitamin C und Die kleinen

etwa kirschgroBBe
Frucht. Die griin-
lichgelben bis
leuchtendgelben,
saftigen Beeren
sind angenehm
siB-sduerlich mit
einem intensiven
Aroma.

Venezuela und
Chile. Anfang
des 19. Jahr-
hunderts wurde
sie am Kap der
guten Hoffnung
eingefiuhrt und
wurde dort zur
Kapstachelbeere.

Kuhlschrank
noch lénger.
Ungekdhit
schmecken sie
allerdings am
besten.

Vitamine aus der
B-Gruppe, sowie
Phosphor und
Eisen.

Samenkerne darf
man mitessen.
Besonders lecker
sind Physalis

in Obstsalaten,
Desserts oder als
Kuchenbelag.
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