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Zut�ten für 15 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die V�nillecreme

600 ml Milch

120 g Krist�llzucker

60 g V�nillepuddingpulver

30 g  V�nillezucker Bourbon

Für die Himbeercreme

250 g M�gertopfen

200 ml Milch

200 g Tiefkühl Himbeeren

4 EL St�ubzucker

1 TL  C�rd�mom gem�hlen

Für die Curcum� Gl�sur

100 g St�ubzucker

1 Stk. Zitrone (den S�ft d�r�us)

1 EL  Curcum� gem�hlen

Für die ros� V�nille Kirsch Gl�sur

2 EL Kirschs�ft

200 g St�ubzucker

2 EL W�sser

Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

Bunte F�schingskr�pfen

40—50 Min

Zubereitung

1 Für die V�nillecreme 250 ml Milch mit V�nillezucker und Krist�llzucker

�ufkochen. Die restliche Milch mit dem V�nillepuddingpulver verrühren und

in die kochende Milch einrühren. Den Pudding fertig kochen und d�n�ch

�uskühlen l�ssen.

2 Für die Himbeercreme die Himbeeren �uft�uen, mit dem Zucker vermischen

und zerdrücken. 

D�nn den Topfen cremig rühren und �lles mitein�nder vermischen. Zum

Schluss den gem�hlenen C�rd�mom einrühren.

3 Die fertigen Kr�pfen mittig quer �ufschneiden. Den Unterteil mit den

vorbereiteten Füllungen toppen. D�für die Cremen in jeweils einen

Dressiers�ck geben und die Unterseite des Kr�pfens d�mit befüllen.

4 Um die gelbe Curcum� Gl�sur herzustellen den St�ubzucker gemeins�m mit

dem Zitronens�ft mit einem Schneebesen gl�tt rühren. D�nn den

gem�hlenen Curcum� einrühren und cremig schl�gen.

5 Für die ros� Kirsch-V�nille Gl�sur die V�nille �us der Schote kr�tzen. Den

St�ubzucker mit dem W�sser verrühren. D�n�ch den Kirschs�ft d�zu geben

und die V�nille ein�rbeiten.

6 Zuletzt die Oberteile der Kr�pfen in die gewünschte Gl�sur tunken und

etw�s �ntrocknen l�ssen.
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