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St. Galler
Bauernverband

Ruebli

Rohzucker
Vanillestengel
Orangensaft
Zitrone

weisse Schokolade
nature Joghurt
Zuger Mascarpone
Birnel oder Honig

Maizena

Kantonaler Bauerinnenverband
St.Gallen

Zubereitung

Vereinigte

Mitte-Ost

Die geschalten Ruebli in kleine Wurfel
(5Xx5mm) schneiden und mit dem Rohzucker
und dem Vanillezucker ca. 3 Minuten
caramelisieren.

Mit dem Orangensaft abloschen und ca. 15
Minuten weichgaren.

Anschliessend den Saft mit Maizena
abbinden, etwas auskuhlen lassen.

Die Zitronen waschen und ca. 1 TL Schale
fein abreiben, anschliessend den Saft
auspressen.

Die Schokolade schmelzen.

Joghurt, Mascarpone, Zitronenschale und

Honig gut verrihren und anschliessend nach
und nach zur weissen Schokolade geben.
Mit dem Zitronensaft abschmecken.

n Glaschen fullen und die weichen
RUebliwurfel dartuber verteilen.

Das Dessert kann lauwarm oder kalt serviert
werden.
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