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	Textfeld20: 12 Kuchen, (12 Berliner), gekauft oder selbstgemacht, ungefüllte
1 Pck. Cremepulver, (Milchkaffee-, Schokolade-, oder Vanillegeschmack)
300 ml Milch, kalte
150 g Kirschkonfitüre, mit Fruchtstücken
1 Blatt Gelatine
3 EL Kirschlikör, oder Amaretto
75 g Zartbitterkuvertüre
2 EL Pistazien, fein gehackt
3 EL Kirschsaft, optional
	Textfeld22: Die Berliner oberhalb des hellen Ringes waagrecht aufschneiden. Aus dem flacheren Teil (Deckel) mit Hilfe eines Ausstechförmchen einen Kreis oder Motiv nach Wahl ausstechen.

Die Milch in eine hohes Gefäß geben und das Cremepulver auf niedriger Stufe kurz einrühren. Dann auf höchster Stufe 3 Min. aufschlagen. Diese Creme dann auf den Böden der Berliner verteilen. Den Deckel auflegen.

Die Gelatine einweichen, die Konfitüre etwas erhitzen und die Gelatine darin auflösen. Den Kirschlikör einrühren (wenn Kinder mitessen, den Likör gegen Kirschsaft austauschen!). Diese Konfitüre dann in den ausgestochenen Kreis füllen.

Die Kuvertüre schmelzen, in einen Gefrierbeutel füllen und eine kleine Ecke abschneiden. Den Berliner dann strichweise mit der Kuvertüre dekorieren und gehackte Pistazien aufstreuen.

Für das komplette Rezept wird natürlich mehr Creme und Konfitüre benötigt.

Tipp:
Es empfiehlt sich, das Motiv von der weicheren Innenseite des Deckels her auszustechen!
	ComboBox2: [Siedegebäck]
	ComboBox3: [Aufgemotzter Berliner Pfannkuchen]
	ComboBox: [4]
	Text11: Nährwertangaben:


