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W ZuTATEN 7=7  BACKEMPFEHLUNG
8102877 Die Mini Croissants auftauen und in
Mini Croissant Dessert-Ringe geben. Ein Backblech
auf die Dessert-Ringe geben und
weille Schokoladenkuvertiire beschwert bei 170° ca. 22 - 24
dunkle Schokoladenkuvertiire Minuten backen.
Pistaziencreme
gefriergetrocknete Himbeeren Nas
gehackte Haselniisse 'Q‘ TIPP
Pistazien
Kokosraspeln Verschiedene Toppings
frische Himbeeren kombinieren fiir einen bunten
Mix.

Dessert-Ringe

= ZUBEREITUNG

1. Die Mini Croissants auftauen lassen und anschliefend in Dessert-Ringe
setzen. Pro Ring etwa 3,5 Croissants einlegen und gemal} Backempfehlung

oben goldbraun backen.
2.Die Rolls auskiihlen lassen und wahrenddessen die Schokoladenkuvertiire /

Pistaziencreme schmelzen.
3.Die abgekihlten Rolls zur Halfte in die geschmolzene Kuvertiire tauchen.
Nach Belieben mit Friichten / Trockenfriichten / Niissen nach Wahl

bestreuen und aushéarten lassen.
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