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1 Schuss Rum 35
Friichte/Beeren nach Wahl
25 g Staubzucker

=

Zubereitung:

1.

2.

Die Gelatineblatter 10 Minuten in kaltem Wasser einweiché.n.

Staubzqtkef mj‘tlBu,ttermilch vermengen (2 EL Buttermilch fiir den nachsten Schritt
aufheben) und den cremig geschlagenen Obers unterheben.

. Gelatine ausdriicken Und im erhitzen Rum (nur ein Schuss) l6sen und mit 2 EL

Buttermilch verrithren. Der-Alkohol verfliichtigt sich beim Erhitzen. SQm'it kdnnen
auch die Kids davon naschen. o

. In diese’m Schritt nun alles verriihren.

. Die Masse nun in passende Formchen fiillen und 2 Stunden in den Kiihlschrank

geben.

Vor dem servieren mit ganzen oder piirierten Friichten/Beeren nach Geschmack
garnieren. Sehr gut eignen sich Erdbeeren, Himbeeren oder Mangos.

Pinzgauer Geheimtipp: Ein Minzeblatt verleiht der Nachspeise noch den letzten Frischekick.

Pinzgau Milch
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