
Zutaten Backempfehlung

Zubereitung

Verschiedene Toppings
kombinieren für einen bunten

Mix.

     Tipp

8102877
Mini Croissant

weiße Schokoladenkuvertüre
dunkle Schokoladenkuvertüre

Pistaziencreme
gefriergetrocknete Himbeeren

gehackte Haselnüsse
Pistazien

Kokosraspeln
frische Himbeeren

Dessert-Ringe

erstellt von

1.  Die Mini Croissants auftauen lassen und anschließend in Dessert-Ringe
setzen. Pro Ring etwa 3,5 Croissants einlegen und gemäß Backempfehlung
oben goldbraun backen.

2.Die Rolls auskühlen lassen und währenddessen die Schokoladenkuvertüre /
Pistaziencreme schmelzen. 

3.Die abgekühlten Rolls zur Hälfte in die geschmolzene Kuvertüre tauchen.
Nach Belieben mit Früchten / Trockenfrüchten /  Nüssen nach Wahl
bestreuen und aushärten lassen.

New York Rolls

Die Mini Croissants auftauen und in
Dessert-Ringe geben. Ein Backblech
auf die Dessert-Ringe geben und
beschwert bei 170° ca. 22 - 24
Minuten backen.
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