11/2 dl Holunder-
blGtensirup (unverdinnt)

2 TL Maizena

14! Milch

2dl Rahm

100 g Haselnuss—
Sténgeli, grob gehackt

Ergibt 4 Portionen

Vor- und zubereiten: etwa 40 Minuten
Auskihlen / kihl stellen: etwa 2 Stunden
Nahrwerte / Portion: 550 keal

14/2dl de sirop
de sureau (non dilu@)

2 cc de Maizena

2 ceufs
1dl de lait

2almgé‘créme entiére

100g de batonnets aux |
noisettes, grossiérement |
hachés

50g de CRUNCHY CREAM |
5|

Pour 4 portions

Préparation: environ 40 minutes
Réfrigération: environ 2 heures
Valeur nutritive / portion: 550 keal

CRUNCHY CREAM
HOLUNDERBLUTENCREME MIT
CRUNCHY KICK

Sirup und Maizena in einer Pfanne qut verrihren.
Eier und Milch beigeben, qut verrihren. Flissigkeit unter
Ruhren zum Kochen bringen. Pfanne von der Platte
nehmen, etwa 2 Minuten weiterrihren. Creme in eine
Schussel absieben, zugedeckt auskihlen.

Haselnuss-Stangeli mit der CRUNCHY CREAM mischen.

Creme glatt rihren. Rahm steif schlagen,
sorgfaltig unter die Creme ziehen. Die Hélfte der Creme in
Glasli verteilen. Zwei Essloffel Crunchy-Nisse fur die
Verzierung beiseite stellen. Rest auf der Creme verteilen.
Mit der restlichen Creme bedecken, zugedeckt
etwa eine Stunde kuhl stellen.

Kurz vor dem Servieren Creme mit den beiseite
gestellten Crunchy-Nussen verzieren.

CREME DE SUREAU
AU CRUNCHY KICK

Bien mélanger le sirop et la Maizena dans
une poéle. Ajouter les ceufs et le lait, bien mélanger.
Mener le liquide a ébullition en remuant. Retirer
la poéle du feu et continuer de remuer pendant environ
2minutes. Passer le mélange au chinois, laisser
refroidir a couvert.

Mélanger les batonnets de noisettes et le
CRUNCHY CREAM.

Battre le mélange refroidi jusqua ce qu'il soit lisse.
Fouetter la creme liquide et I'incorporer délicatement au
mélange. Verser la moitié de la creme dans des
verrines. Réserver deux cuillere a soupe de noisettes au
CRUNCHY pour le décor et répartir le reste sur
la creme.

Terminer en recouvrant du reste de la creme,
réserver au frais environ une heure. Garnir de noisettes
au CRUNCHY réservées juste avant de servir.




