Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Eis
Volle Frucht
Eis am Stiel - Kiwi

Rubrik: Eis

Unterrubrik Volle Frucht
Rezeptname: Eis am Stiel - Kiwi
Rezeptnummer: Ejs Nr. 0080

Angaben zum Backen:

Backhitze:
Backzeit: [/ Einfrieren: 128

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 8
Gramm pro Portion / Scheibe: 100

Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 10

Teigruhe:

Néahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 50,9
Fett pro Portion: 0,3
Balaststoffe: 1,9
Kohlenhydrate: 10,4
Eiweil3: 0,6
Zucker: 9,9
Flex Points: il

Smart Points 2018 3

Broteinheiten 1
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Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de
Eis
Volle Frucht
Eis am Stiel - Kiwi
Eis Nr. 0080

400 g reife Kiwi
40 g Puderzucker
6-8 Eisformen
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Volle Frucht
Eis am Stiel - Kiwi
Eis Nr. 0080

Zubereitung:

Die Kiwis schalen und den Strunk heraus schneiden. Das Fruchtfleisch mit
dem Puderzucker purieren und in die Eis am Stiel Formen fillen und fir ca.
12 Stunden ins Gefrierfach stellen.
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