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Swiss Coupe

Zutaten:

250 g Mascarpone
2 EL Milch

2 EL Zucker

1% EL Vanillezucker
1 % dl Halbrahm

300 g rote Beeren (Erdbeeren oder Himbeeren)
e 2 EL Zucker

Zubereitung:

e Mascarpone mit der Milch, dem Zucker und Vanillezucker glattrihren, Rahm steif
schlagen und mit dem Schwingbesen unterziehen

e Beeren mit dem Zucker vermischen
e Abwechslungsweise Mascarponecréme und Beeren in Glaser fillen, so dass die

Farben der Schweizer Landesflagge zu erkennen sind, mit Creme abschliessen und
mit einigen Beeren garnieren

Rezept von Rita Gfeller, Herbligen

Quelle: Berner Landfrauenkiiche



