Sehen - Probieren - Genieflen
Schaalgasse 18, Solothurn

Rahm Glace mit Creme de Cassis

Fir 8 Personnen

Zutaten :

400 gr. Créme Fraiche
1 dI Milch

2 dI Schlagrahm

150 gr Zucker

15 gr Vanillezucker

VOM FASS Créme de Cassis

VOM FASS Olio extra vergine di Oliva al Limone
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

2 El gerdstete Mandelsplitter

Pfefferminzblatter

Den Rahm steif schlagen und mit Zucker und Vanillezu-
cker stissen. Die Créme Fraiche mit der Milch verriihren
und unter den geschlagenen Rahm ziehen.

Die Masse in der Eismaschine, ca 30-45 Min.,

fest werden lassen.

Grosse Eiskugeln auf einen Créeme de Cassis Spiegel
servieren und am Tisch Zitronen-Olivendl und schwarzem
Pfeffer dartiber geben.

Mit Mandeln und Pfefferminze garnieren.




