Geplatzter Schlumpf

Der geplatzte Schlumpf ist nattrlich sehr gut fur Kinder geeignet. Ein Rezept, das aber auch grol3e

Schlumpf-Fans verzaubert.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 35 min
Koch/Backzeit: 1,7 h

Gesamtzeit: 2,3 h

Zutaten

fir die Baisers

2 Stk.

Eiweil

100 g

Kristallzucker

2TL

Zitronensaft

far die FruchtsolRe

25049

Frichte (rote und tiefgefroren)

Nach Belieben

Kristallzucker

fur die Creme

500 g

Naturjoghurt

Nach Belieben

Kristallzucker

200 ml

Schlagobers

1 Packung

Vanillezucker

1 Packung

Sahnesteif

Nach Belieben

Lebensmittelfarbe (blau)

Zubereitung

1. Fur den geplatzten Schlumpf ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Ofen auf ca.

100-110°C Umluft vorheizen.
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https://amzn.to/3e4Fzx8
https://amzn.to/2UHrJZT
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353

g rezepte

2. Die Eiweil3e mit dem Zitronensaft in eine Schissel geben und mit einem Mixer aufschlagen.
Dabei langsam den Zucker einrieseln lassen und so lange schlagen, bis die Masse glanzt und
steif ist. Die Creme in einen Spritzbeutel (ohne Tulle) geben und Tupfen auf das Backblech
spritzen, die aussehen sollten, wie Schlumpf-Mutzen. Dann das Backblech in den Ofen
schieben und die Mitzen ca. 90 Minuten trocknen lassen.

3. Derweil die Frichte in einen Topf geben und weich kdcheln. Danach die Friichte beliebig
Zuckern und mit einem Purierstab fein purieren. Masse durch ein Sieb streichen, zur Seite
stellen und auskihlen lassen.

4. Fur die Creme den Joghurt in eine Schissel geben und ebenfalls nach Belieben zuckern. Im
Anschluss den Joghurt mit der blauen Lebensmittelfarbe schlumpf-méafig einfarben. Dann
das Schlagobers mit dem Vanillezucker und dem Sahnesteif steif schlagen und unter den
blauen Joghurt heben. Die Creme bis zum Servieren im Kihlschrank aufbewahren.

5. Baiser aus dem Ofen holen und 4 schdéne Mitzen fur die Dekoration zur Seite legen. Nun ein
paar Baisers in ein Glas zerbréseln. Darauf dann eine Schicht vom Joghurt geben. Als
nachstes eine Lage von der roten Sol3e darauf verteilen und danach wieder eine Schicht von
der blauen Creme. Zum Schluss eine Mutze aufsetzen und sofort servieren.

Tipp

Die Baisers fur den geplatzten Schlumpf kann man auch schon fertig kaufen, das spart Zeit.
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