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BAHLSEN
Messino - Obstsalat Trifle

Zum Vorbereiten:
3 gehdufte EL Minzeblatter
40 g Zucker

Fiir den Obstsalat:

200 g Netzmelonen Fruchtfleisch

250 g kernlose griine und blaue Weintrauben
1 Saftorange

1 TL Zitronensaft

1 Pck. 125 g Messino, Edelherb

Fiir die Minze - Joghurtsahne:
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150 g Joghurt, nach Griechischer Art
200 g Schlagsahne

1 Pck. Sahnesteif

1 EL Zitronensaft

Zum Garnieren:
Einige Minzeblatter

Zum Vorbereiten die Minzeblatter abspilen, auf Kiichenpapier gut abtropfen, mit dem Zucker auf einem
Kichenbrett sehr fein hacken.

Fiir den Obstsalat aus dem Melonenfruchtfleisch nach Belieben Kugeln ausstechen oder es in kleine
Wirfel schneiden. Die Weintrauben waschen, abtropfen lassen, halbieren, Orange schalen, filetieren, die
Filets in Stlcke schneiden, Saft dabei auffangen. Das Obst mit dem Orangensaft in eine Schissel geben.
Mit 2 TL Minzezucker und Zitronensaft verrihren. Den Obstsalat z B auf 8 Einweckglaser (Inhalt etwa 160
ml) verteilen. Die Messinokekse vierteln und auf den Salat legen.

Fiir die Minze - Joghurtsahne Joghurt in einer Schiissel mit restlichem Minzezucker und Zitronensaft
verrihren. Sahne mit Sahnesteif steifschlagen, unter den Minzejoghurt heben und die Masse auf dem

Obstsalat verteilen. Den Obstsalat - Trifle mit Minze — Sahnejoghurt mit Minzeblattern garnieren und das
Dessert sofort servieren.

Zubereitungszeit: etwa 35 Minuten

WW Tipp: Statt Melonenfruchtfleisch 175 g Mandarinenfilets aus der Dose einsetzen.
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