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Warmes Zwetschgenkonpott
mait Lackerlicrumble

REZEPT

80 g Zwetschgen-Liqueur

ca. 8 g Maizena

100 g Basler Lackerli Original
40 g weiche Butter

20 g Zucker

25 g Mehl

400 g Zwetschgen

2 Becher Rahmtafeliglace
jeca. 150¢g

Dieses kostliche
Rezept stammt von
Daniela DOssegger,
Mitarbeiterin der
Lackerli Huus Filiale
in St. Gallen.

Flr 4 Personen

ZUBEREITUNG

1 Liqueur und Maizena in einer kleinen Pfanne verrihren und auf-
kochen. Abkuhlen lassen.

2 Lackerli im Cutter fein mahlen. Butter und Zucker miteinander
verruhren. Lackerli und Mehl beifligen und alles gut mischen, so
dass sich grobere Stiicke bilden.

3 Die Zwetschgen halbieren, entsteinen und in Wirfel schneiden.
Die Zwetschgen auf 4 Gratinformchen verteilen. Den Lackerli-
crumble dartiber verteilen. Die Zwetschgen mit dem Crumble im
auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen.

4 Glace aus dem Becher stlirzen und in 4 gleich grosse Teile
schneiden.

5 Glace und Zwetschgenkompott auf einem Teller anrichten.

6 Mit Liqueursauce (siehe Punkt 1) dekorieren.

Lackerli Huus AG, Flachsackerstrasse 50, CH-4402 Frenkendorf, www.laeckerli-huus.ch



