
mehr Infos unter www.zehn-niedersachsen.de/saisonkalender

zutaten
•	 300 g Brombeeren
•	 200 g Sahnejoghurt, natur
•	 100 ml Schlagsahne
•	 50 g Zucker (alternativ Dattelzucker, Honig oder Ahornsirup)
•	 1 EL Saft einer frischen Zitrone
•	 Optional: 3-4 frische Minzblätter

Zubereitung
1.	 Brombeeren verlesen, vorsichtig waschen und abtropfen lassen.
2.	 Mit 30 g Zucker pürieren. 
3.	 Sahne steif aufschlagen, dabei 20 g Zucker zufügen.
4.	 Joghurt mit Zitronensaft glattrühren, die Sahne unterheben.
5.	 Anschließend Beerenpüree unterrühren.
6.	 Minze fein hacken und hinzufügen (optional).
7.	 Die Masse in eine flache Auflaufform mit Deckel füllen und einfrieren.
8.	 Während der ersten 3 Stunden alle 30–45 Minuten umrühren, damit das Eis cremig bleibt.

Tipp: Vor dem Servieren 5–10 Minuten antauen lassen und mit frischen Brombeeren sowie Minze garnieren.

Saison von Juli bis oktober

brombeerenbrombeer-joghurt-eis


