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Tipps + Ratschlage zum Sammeln
. )

Rezepte fiir 1 Person

Fur den Sud 1/2 | Wasser mit Rohrzucker und den Gewdrzen aufkochen.
Inzwischen die Birnen schalen, halbieren und entkernen, dabei den Stiel an
einer Halfte dranlassen. Birnen bei milder Hitze im Sud 10 Minu-

ten zugedeckt ziehen lassen. Mit einem Schaumloffel

herausnehmen und zur Seite stellen.

Fur die Karamellsauce 150 g Rohrzucker, 2 EL
Wasser und den Essig in einem Topf langsam
schmelzen lassen. Sobald der Zucker aufgelést

ist und eine Bernsteinfarbe hat, vom Herd
nehmen und nach und nach Sahne und

Butter unterrihren.

Eis und Birnen auf Dessertteller anrichten

und mit der Sauce Gbergiessen. s‘

Kokossahne mit 50 g Honig unter Riihren erwdrmen bis der Honig aufgelost
ist. Den Topf vom Herd nehmen.

Zuerst die Limettenschale und den Saft, dann die gut abgetropfte Gelatine
dazurihren.

Erkalten lassen bis sie zu gelieren beginnt.

Rahm steif schlagen, den restlichen Honig unterriihren. Rahm
und Jogurt unter die Kokosmasse heben und in Portionsformen
fullen. Kalt stellen und fest werden lassen.

Die Kokosflocken in einer trockenen Pfanne goldgelb résten.
Zum Servieren die Portionsformen in warmes Wasser tauchen und

die Mousse auf Teller stirzen. Mit den Kokosflocken bestreuen. Mit  § @
Orangenscheiben dekorieren. 3
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Das DEMKO Naturbett
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, - Naturbelassene Rohmaterialien - Bester Liegekomfort ( Matratzenstarke wahlbar)
- Leichte Einzelteile - Liegekomfort einstellbar - Lange Lebensdauer
- ISO zertifiziert - Bestes Preis - Leistungsverhaltnis auf dem Markt

G. u. R. Zwiker

Auf dem Damm 17, 9000 St. Gallen

( neben der Klosterdrogerie)

Tel. 071 278 00 86 email: otg.zwiker@freesurf.ch
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''''' } schla'en

Das ,,Griune Kissen“ ist geftillt mit getrockneter Heu-
blume und Wurmfarnkraut. Sie entfalten eine ent-
spannende und wohltuende Wirkung! Machen Sie es
wie unsere Grosseltern bei:

e Rheuma e Entziindungen
e Muskelschmerzen e Gelenkschmerzen
o Nervenschmerzen o Miidigkeit

e Schlafstorungen

Die geschwéchten Kérperstellen auf ,,Das griine Kissen*
betten und die wohltuende Wirkung geniessen.

Nutzen Sie unseren prompten Versandservice. Sie be-
‘ / } stellen per Telefon: 071 891 48 44 oder per Email:
Gesundheit und Schénheit heiden@drogerie-bohl.ch. Wir liefern Ihnen gegen
e e e Rechnung das ,Grine Kissen“ fir Fr. 38.50.— plus
Tel. 071 891 48 44 + www.drogerie-bohl.ch Fr. 6.— Porto nach Hause.
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