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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Spekul�tius Teig

250 g Weizenmehl, gl�tt

125 g Zucker, br�un

125 g Butter, weich

1 Stk. Ei

10 g  Gewürz Spekul�tius

Gewürzmischung

2 g B�ckpulver

Für die Creme

300 g Gefrorene Beeren

150 g Schl�gobers

50 g  V�nillezucker Bourbon

250 g M�sc�rpone

250 g Topfen

Beeren-Spekul�tiuscreme im

Gl�s

140—180 Min

Zubereitung

1 Für den Spekul�tiusteig �lle Zut�ten zu einem Teig verkneten und

zugedeckt 2 Stunden r�sten l�ssen.

2 Ein B�ckblech mit B�ckp�pier belegen. Den Teig c�. 3 mm dick �usrollen

und �uf d�s Blech legen.

3 Im vorgeheizten Rohr bei 170 °C c�. 10 Minuten b�cken.

TIPP :  Tipp: Wenn’s schnell gehen muss, können n�türlich �uch

�ndere Mürbteig Weihn�chtskekse oder Lebkuchen verwendet

werden. 

4 Circ� 200 g der �bgekühlten Spekul�tius in einen Pl�stikbeutel geben und

in grobe Stücke klopfen.

5 Schl�gobers mit dem V�nillezucker sehr steif schl�gen. M�sc�rpone mit

dem Topfen verrühren und d�s geschl�gene Obers unterheben.

6 6 Dessertgl�ser mit je 200-250ml Inh�lt vorbereiten.

7 2 EL Keksbrösel �uf dem Boden des Gl�ses verteilen und mit gefrorenen

Beeren bedecken. Mit einem Lö�el �ndrücken.

8 Die Creme in einen Spritzbeutel füllen und die Beeren im Gl�s d�mit

bedecken.

9 Keksbrösel d�r�uf verteilen, gefrorene Beeren d�r�uf und mit Creme

�bdecken.

10 Mit Brösel und Zitronenmelisse oder Minze verzieren.


