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Kaki-Carpaccio mit Eis und
Baisertupfen
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Bio Limetten 18t o

Kaki 100 g Kiichenutensilien

Zimt kleine Schiissel, Handriihrgerat mit Schneebesen

Eier 2 St

Salz 1. Limette halbieren und Saft auspressen. Kakis waschen und in diinne Scheiben
Puderzucker 60g schneiden. Facherartig auf 4 Teller verteilen. Mit Limettensaft betraufeln und mit Zimt
Vanillinzucker 8g bestauben.

Vanilleeis 4 EL

2. Eier trennen. In einer Schiissel EiweiB und 1 Prise Salz mit einem Handriihrgerat steif
schlagen. Puder- und Vanillinzucker unter Rihren einrieseln lassen und weiter schlagen,
bis ein glanzender Eischnee entsteht. In einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntiille geben.

3. Eiscreme mittig auf jedes Carpaccio setzen und beides mit kleinen Baisertupfen
verzieren. Diese mit dem Créme-brulée-Brenner kurz abflammen und Desserts sofort
servieren.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 206 keal
Kohlenhydrate 40 g
EiweiB o8
Ballaststoffe dg

Fette 4g
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