Monatsrezept

swissmilk

Erdbeeren unter Lavendel-Haube

Zutaten (fir 4 Portionen) Zubereitung:

Erdbeeren: 1. Erdbeeren mit Zitronenschale, -saft und Zucker

500 g Erdbeeren, geriistet, mischen, in den vorbereiteten Férmchen verteilen.

in Stlicken 2. Lavendelhaubchen: Eiweiss mit Salz steif schlagen.

Y2 Zitrone, abgeriebene Schale Zucker einrieseln lassen, weiterschlagen, bis die

und Saft Masse glanzt. Lavendelbliten oder -6l nur kurz

2 EL Zucker daruntermischen. Meringuage auf den Erdbeeren
verteilen, in der Mitte des auf 200 °C vorgeheizten

Haube: Ofens 10-12 Minuten Uberbacken. Sofort mit Puder-

2 Eiweiss zucker bestauben und garnieren.

1 Prise Salz

60 g Zucker

1 EL Lavendelbliiten oder
einige Tropfen alimentarisches
Lavendelol

Puderzucker und Lavendel zum
Garnieren






