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Multivitamincreme mit Friichten

Das Rezept von der Multivitamincreme mit Frichten schmeckt fruchtig-suf? und ist unkompliziert in
der Zubereitung.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Ruhezeit: 20 min

Gesamtzeit: 40 min

Zutaten

Fiur die Creme

500 ml  Multivitaminsaft
1 Packung Vanillepuddingpulver
2 EL Zucker (oder nach Belieben)
0.5 TL Vanillezucker
1 TL Sahnesteif

175 ml Schlagobers

Fur die Fruchtschicht

1 Dose Fruchcocktail
1 Packung Tortenguss (klar)
50 ml Fruchtsaft (von der Dose)
200 ml Wasser (kalt)

Zubereitung

1. Fur die Multivitamincreme mit Friichten den Multivitaminsaft in einen Topf geben. Dann ein
paar Essloffel Saft entnehmen und mit dem Vanillepuddingpulver, dem Zucker und dem
Vanillezucker zu einer glatten Sauce verrihren.
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2. Nun den restlichen Saft im Topf auf dem Herd einmal kurz aufkochen lassen, die
Vanillepudding-Sauce einriihren und unter Rihren ca. 1 Minute Kochen lassen. Den Pudding
anschlie3end unter gelegentlichem Rihren auskihlen lassen.

3. Derweil die Friichte in einem Sieb abtropfen lassen und dabei den Saft auffangen.
Anmerkung: Wer lieber frische Frichte verwenden mdchte, kann den spateren Guss auch mit
einem Fruchtsaft (z. B. Birnen- oder Apfelsaft) zubereiten.

4. Danach das Schlagobers mit dem Sahnesteif nach Packungsanleitung steif schlagen.
5. Jetzt den Multivitamin-Pudding nach und nach unter das steife Obers heben.

6. Anschliel3end den Pudding auf 4 Glaser oder Schalchen aufteilen.

7. Dann die Fruchte nach Belieben auf der Creme verteilen.

8. Jetzt aus dem Tortenguss, dem Fruchtsaft und dem Wasser nach Packungsanleitung einen
Tortenguss zubereiten.

9. Diesen hinterher ca. 1 Minute abkiihlen lassen und dann gleichmaRig tber den Friichten
verteilen. Das fertige Dessert sollte bis zum Verzehr fiir ca. 20 Minuten im Kuhlschrank ruhen.

Tipp

Die SiRRe von der Multivitamincreme mit Frichten sollte man am besten nach den eigenen
Bedurfnissen abschmecken.
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