KANOWMUHLE
SPREEWALD

Rezepte

ZUTATEN
e 500 g Magerquark Arbeitszeit: ca. 15 Minuten
e ca. 100 ml Leindl der Kanow-Miihle Kiihlzeit: ca. 4 Stunden
e 1Schluck Milch Schwierigkeitsgrad: leicht

e 200 g saure Sahne oder Schlagsahne
e 250 g Robinienhonig

e 7-10 EL Bananennektar

¢ nach Belieben Bananenstiickchen

ZUBEREITUNG

Den Magerquark mit dem Leindl, dem Bananensaft, der Milch und sauren Sahne/Schlagsahne verriihren bis es
cremig wird. AnschlieBend den Honig dazugeben. Zum Schluss konnen die kleine Bananenstiickchen hinzugefiigt
werden.

Sind alle Zutaten gut miteinander vermengt und cremig, dann die Creme in kleine Schalchen fiillen und diese in den
Gefrierschrank stellen. Nach einigen Stunden ist das Eis gefroren und servierbereit.

Gliick zu! - Inr Olmiiller

15938 GolBen - Kanow Miihle 1 - GT Sagritz - Bestellungen: www.spreewald-versand.de oder Telefon: 035452 507
Hofladen: Mo-Fr: 8-17 / Sa: 8-12 Uhr gedffnet - auBer feiertags - Mithlenfiihrungen inkl. Olverkostung fiir Gruppen ab 10
Personen nach Absprache méglich - weitere Infos: www.kanow-muehle.de


https://www.kanow-muehle.de/produkte/naturoele/leinoel/
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