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APEL AN HIELANNERBLEIE poat.
CREME

DZitroun ausdrécken. Den Apel schielen a kleng rappen, dann den
Zitrounejus driwwer ginn. 4 Pefferménzblieder kleng schneiden. De
waisse Kéis (250 g) an eng Schossel maachen an den
Hiélannerbléiesirup an d'Pefferménz énnerréieren. DRam (125 ml) mam
Vanillzocker (1 Pak) zu Schlagsan klappen an énnert de waisse Kéis hiewen.
4 Cantuccini-Biscuiten an eng Tut maachen a mat der Deegrull kleng
kiappen. D'Walnéss (8 Hallschenten) karamelliséieren. Dofir Zocker a
Waasser (jeeweils 30 ml) an enger Kasseroll énnert bestannegem Réieren
opkachen, bis et ufdnkt, hunnegfaarweg ze ginn. Dann d'Néss am
Lockergemésch dréinen an op engem Teller niefteneen ofkille loossen. 4
Dessertsglieser hallef mat Créme féllen, d'Biscuiten drop verdeelen, d'Glas ganz
opféllen. Mat engem Pefferménzhlat an 2 Nosshallschente dekoréieren.

E séiss-erfréschende Genoss!

Européischer Landwirtschaftsfonds

LE GOUVERNEMENT fiir die Entwicklung des
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG 2,
v landlichen Raumes: Hier investiert

Europa in die landlichen Gebiete.
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