Viel Spal$ beim Nachmachen wiinscht dir Caro von Z,«;’urgeuml)’ !

Blesbersdafoitis iy Vonitlomoussn

fur zwei kleine Formchen

Butter zum Ausstreichen der Form
15g + 2 Tl Zucker

1Hand voll Blaubeeren

80ml Milch

80ml Schlagfix Kaffeeweilder™
1kleines bis mittelgrofses Ei

15g Mehl

1/2 Tl Vanilleextrakt

1 Prise Muskat

1 Prise Salz

1 Tutchen Diamant Moussezauber fiir
Joghurt™
125¢ Vanillejoghurt

Zuerst die Mousse zubereiten, die muss ndmlich mindestens zwei Stunden in den Kiihlschrank. Dafiir
einfach das Pulver mit dem Joghurt auf hochster Stufe auschlagen, in eine flachere Schale umfiillen und kalt
stellen. Achtung, das Pulver staubt ganz extrem beim Aufschlagen!

Dann den Ofen auf 190°C Ober-Unterhitze vorheizen, die Ofenférmchen grolsziigig mit Butter ausstreichen
und mit jeweils einem Teeldffel Zucker ausstreuen.

In einem Riihrbecher die restlichen Zutaten aulSer den Beeren leicht schaumig aufschlagen. Die Konsistenz
ist etwa wie relativ flissiger Pfannkuchenteig. Die Blaubeeren in den Férmchen verteilen und den Teig
dariiber gielsen.

Im Ofen ca. 35 Minuten goldig braun backen. Ein Weilchen abkiihlen lassen und zusammen mit der Mousse
servieren.

www.zuckergewitter.de



