Viel Spal$ beim Nachmachen wiinscht dir Caro von Z“t)u)gaﬁmr !

fiir eine Springform mit @20cm

fiir den Boden:
150q schokolierter Puffreis (z.B. nippon)

fiir den Belag:

1Titchen Sofortgelatine
400g Magerquark
400g Vanillejoghurt
30g Schokoraspeln
eventuell etwas Zucker

fiir die Griitze:

250g Kirschen

175ml Wasser

2 El Zucker

1/2 Tutchen Vanillepuddingpulver

Die Nippons grob klein brechen und tiber dem Wasserbad die Schokobestandteile zum schmelzen bringen.
In der Zwischenzeit eine kleine Springform mit Backpapier auslegen und dann die Schokomischung hinein
gielRen und verteilen. Im Kiihlschrank fest werden lassen.

In einer grolsen Schiissel Quark, Joghurt, Zucker und Schokoraspeln miteinander mischen und die
Sofortgelatine unterriihren. So lange kraftig rithren, bis die Textur der Creme nicht mehr kornig ist. Die
Creme dann auf den erkalteten Boden streichen und zuriick in den Kiihlschrank stellen. Mindestens 4
Stunden fest werden lassen. Jetzt auch die Kirschen zum Auftauen aus dem Gefrierfach nehmen, falls ihr so
wie ich gefrorene benutzt.

Kurz vor dem Servieren die Kirschen mit dem Wasser aufkochen und kurz kocheln lassen. Das
Puddingpulver mit einem kleinen Schuss Wasser anrithren und unter Riihren dazu geben. Weiter rithren, bis
alles eine solige Konsistenz hat. Dann vom Herd nehmen und noch ein paar Minuten abkiihlen lassen.

Den Kuchen in Stiicke schneiden und zu jedem Stiick ein paar Loffel warme Griitze reichen. Sehr lecker ist es
auch, noch ein Nippon oder eine Nippolino Praline tiber den fertigen Kuchen zu broseln.

www.zuckergewitter.de



