Erdbeer-Cremeeis auf Kokosblitentortchen
Gluten-, laktose- und milcheiweif3frei

Zutaten Erdbeer-Cremeeis:
250 g frische Bioerdbeeren
425 ml vegane Schlagsahne
1 Essloffel Puderzucker oder Agavendicksaft

Garnitur:

| Zutaten Kokosbliitentértchen:

3 Eier oder Eiersatz

150 g Kokosbliitenzucker mit Kakao

150 g Alsan oder Kokosbutter

150 g Kokosmehl

2 Teel6ffel Weinsteinbackpulver

300 ml Reis- oder Mandelmilch, lauwarm

Zutaten Garnitur:

250 g frische Bioerdbeeren

Reis-, Soja- oder andere vegane Schlagsahne
Minze

Zubereitung

Kokosbliitentértchen:

Eiweild vom Eigelb trennen, Eiweil} zu steifem
Schnee schlagen. Kihl stellen. Eigelb mit dem
Kokosbliitenzucker schaumig riihren, das Fett
dazugeben und gut unterriihren. Kokosmehl mit
Weinsteinbackpulver vermischen und in die
Eigelbmasse rihren. Die Reismilch dazugeben und
alles cremig riihren. Den Teig in eine gefettete
Muffinform geben und bei mittlerer Hitze ca. 20
Minuten backen. Die Tértchen vor dem Garnieren
auskihlen lassen.

Nach Belieben mit Erdbeeren, Minze und veganer Schlagsahne garnieren.

Erdbeer-Cremeeis:
Erdbeeren sdubern, halbieren, frosten.

Zusammen mit veganer Schlagsahne und Zucker/Agavendicksaft im Mixer pirieren und bis zum Anrichten

wieder einfrieren.
Guten Appetit
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Mein Tipp: Viele weitere Rezepte finden Sie in dem Buch AciDOSE-NATURKUCHE von Rosemarie Holzer
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