Wir 9 Lebensmittel.




VERWENDUNG

Aufgrund des feinen Aromas eignen sich
moyas am besten zum Rohverzehr. Es biet

an, die Frucht direkt aus der halbierten und ent-
kernten Schale zu 6ffeln. Man kann das sahne-

dhnliche Fruchtfleisch auch zusammen mi

Weinbrand oder Zitronensaft zu Eiscremes und

SiiBspeisen genieBen.

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

1 reife Cherimoya

%l Milch

1TL Zitronensaft
Eiswiirfel

1TL Rohrzucker
frische Minze

Cheri-
etsich

... dass sich die Stidfrucht
i Cherimoya nicht zum Erhitzen
i eignet? GenieBen Sie die
i Frucht roh und betréufeln

tLikor, i Sie das Fruchtfleisch vorab

mit etwas Zitronensaft — das
verhindert eine Braunfarbung
¢ und gibt dem milden Frucht-
i fleisch eine erfrischende

No

ZUBEREITUNG

Die Cherimoya schalen, halbieren, das Fruchtfleisch entneh-
men und von den Kernen befreien. AnschlieBend das Frucht-
fleisch mit der Milch zu einem Mus piirieren. Dieses mit Eis-
wiirfeln und Zitronensaft durchmischen und nach Geschmack
mit Zucker und frischer Minze veredeln. Sofort kalt servieren.

Wir wiinschen Ihnen einen bewussten Genuss!

Pro Portion: 343 kcal, 37 g Kohlenhydrate,

15 g EiweiB, 14 g Fett

Das von den Samen befreite Fruchtfleisch kann

fiir eine spatere Verwendung tiefgefroren
werden.

Haltbarkeit - Lagerung
Unreife Friichte sollten bei Zimmertempe-
ratur nachreifen. Reife Friichte mit brau-

ner Verfarbung sollten schnell verzehrt
werden. Sie konnen nur kurze Zeit gekiihlt
aufbewahrt werden.

gelagert

Anbaulénder

Spanien, Ecuador,

Peru, USA, Australien,
Neuseeland, Israel, mg* (19 %)

Agypten “RDA pro 100 g (RDA = empfohlene
Tagesdosis fiir Vitamine und Mineralstoffe).



