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Zutaten

Flr 6 Personen

¢ Glas (720ml) Kirschen

*2 EL dmBio Speisestarke**

*200g dmBio Feine Bitter
Schokolade*

#3009 Seidentofu

2 Pdckchen dmBio
Bourbon Vanillezucker*

*3 EL dmBio Vollrohr-
zucker*

*110g Lebkuchen

¢4 EL dmBio Orangensaft*

*200ml dmBio Soja Creme
Cuisine*

Veganes
Schokomousse-Trifle

PRO GLAS: ca. 2.160 kJ (520 kcal)
ZUBEREITUNGSZEIT: 35 Min. + Wartezeit
SCHWIERIGKEITSGRAD: einfach REICHT FUR 6 Personen

Zubereitung

Kirschen abgiel3en, Saft dabei auffangen. 3 EL Saft mit Starke verriihren. Rest Saft aufkochen.
Angertiihrte Stérke einriihren und circa eine Minute kochen. Kirschen unterheben, abkiihlen
und dann circa 30 Minuten kalt stellen.

Inzwischen Schokolade hacken und tber einem warmen Wasserbad schmelzen. Seidentofu mit
1 Packchen Vanillezucker und Rohrzucker in einen hohen Riihrbecher geben. Mit einem Stab-
mixer fein pirieren. Geschmolzene Schokolade unterriihren und in 6 Gldser (a 250 ml) fillen.
Mousse etwa 15 Minuten kalt stellen.

809 Lebkuchen zerbroseln und mit Orangensaft betraufeln. Creme Cuisine mit den Schnee-
besen des Riihrgerates schaumig riihren, dabei 1 Pdckchen Vanillezucker zugeben.

Eingeweichten Lebkuchen auf der Mousse verteilen. Mit Kirschen und Sojaschaum toppen. Rest
Lebkuchen dartiber bréseln und sofort servieren.

Einkaufsliste

VOM dm-MARKT:

(O dmBio Speisestarke**

(O 200g dmBio Feine Bitter
Schokolade*

(O 2 Packchen dmBio Bourbon
Vanillezucker*

* in allen ﬂL".—Markten *nur in ausgewahlten dM-Mérkten erhaltlich

(O dmBio Vollrohrzucker*
(O dmBio Orangensaft*
(O dmBio Soja Creme Cuisine*

SONSTIGES:

(O 4009 angedickte Preiselbeeren (Glas)
O 1 Glas (720ml) Kirschen

(O 11049 Lebkuchen

AUS DEM KUHLREGAL:

O 3009 Seidentofu

dm

Oko-Kontrollstellennummer: DE-OKO-007



