R

Weihenstephan

KOREANISCHE ERDBEERMILCH

Zubereitungszeit: 2 Std. (Ruhezeit) 20 min (Arbeitszeit)
Zutaten fir 4 Personen
Niveau: einfach

Zutaten

500 g TK-Erdbeeren

50 g Zucker

400 g frische Erdbeeren

200 ml Weihenstephan Schlagrahm
Eiswirfel

500 ml Weihenstephan Frische Milch (3,5 %)
4 Stangel frische Minze

Zubereitung

1. FUr das Erdbeerpuree die TK-Erdbeeren in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze
erwarmen und mit dem Zucker vermischen. Sobald die Erdbeeren weich sind, diese
im Topf purieren und bei mittlerer Hitze kurz aufkochen lassen. Anschliellend in eine
Schussel fullen und ca. 30 Min. bei Zimmertemperatur auskuhlen lassen, dann fur
weitere 90 Min. in den Kihlschrank stellen.

2. 300 g der frischen Erdbeeren sehr fein hacken und unter das ausgekuhlte Puree he-
ben.

3. Sahne steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und beiseitestellen.

4. Nun die Glaser befullen: Hierzu in 4 grol3e Glaser (ca. 300-350 ml) zuerst bis zu ei-
nem Viertel der Hohe Erdbeerpuree geben und das Glas leicht schwenken, sodass
an der Innenseite etwas Erdbeerpuree haften bleibt. Nun jeweils 2-3 Eiswurfel sowie
125 ml kalte Milch zufugen und alles mit Sahne, Ubrigen Deko-Erdbeeren, Minze-
stangel und einem breiten Strohhalm dekorieren.

5. Vor dem Genuss leicht mit dem Strohhalm verrihren.



