So einfach geht’s
* 150 g Pulver + 300 ml kalte Vollmilch

in eme hohe Schiissel geben.

e Mit dem Handriihrgerdt 3 Minuten
auf hdchster Stufe cremig aufschlagen.

e In Gldser fiillen und mindestens 3 Stunden kalt stellen. Fertig!

W Zubereitung fiir 4 Portionen:

Orangenmarmelade auf den Glasboden, Mousse dartiber, mit
gerosteten Mandelbldttchen bestreuen. Orange und Lebkuchen -

ein perfektes Paar.
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Dessertpulver fiir Mousse mit Lebkuchen Geschmack

ZUTATEN: Zucker, fettarmer Kakao, Glukosesirup, Palmfett, modifizierte Starke, Gelatine,

Emulgator: Essigsﬁureester von Mono- und Diglyceriden von Speisefettsauren; Zartbitterschokolade

(Zucker, Kakaomasse, Kakaobutter, BUTTERREINFETT, fettarmer Kakao,Emulgator: Lecithine),

MILCHEIWEISS, Verdickungsmittel: Natriumalginat, Guarkernmehl; Stabilisator: 450
Diphosphate;Gewiirze, Aroma,Gewiirzextrakte. g

@ Nahrwerte je 100 g nach Anleitung zubereitet

Brennwert/ Kann Spuren von Sesam, Lupinen, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln,
Energie  '760kJ /181keal  Cashewniissen, anderen Schalenfriichten, Soja, Milch (einschlieBlich
Fett 6,39 Laktose), Ei, Gluten, Sellerie und Senf enthalten, sofern diese nicht
Egy&ggfeﬁ?ﬁlgte ygq Dereitsim Zutatenverzeichnis aufgefiihrt sind.
Kohlenhydrate ol g Alle Angaben unterliegen den bei Naturprodukten iiblichen

20 Schwankungen.

gﬁ}’g’;ﬁ;{gﬁﬁ' 3,09 Fiillhohe technisch bedingt. Kiih, dunkel und trocken lagern.

Eiweiss , Ungedffnet mindestens haltbar bis: sihe Aufdruck.
Salz S Produktionsland: Deutschland
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