Geeiste PassionsfruchtSuppe
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
100 gr Zucker, 20 frische Passionsfriichte, 1 Vanilleschote, 225 ml Wasser, 2 Teeloffel gemahlene
Gelatine, 100 gr Joghurt, 8 Blatt frische Minze.

Die Zubereitung:
Ein Sieb iiber einen sdurebestdndigen Topf legen, die Passionsfriichte jeweils liber dem Sieb teilen,
mit einem Loffel aushohlen und das Fruchtfleisch durch das Sieb driicken, die Kerne wegschmeifien.
Zucker, ldngs aufgeschnittene Vanilleschote und das Wasser mit in den Topf geben und unter
regelmdBigem Riihren aufkochen. Vom Herd nehmen, die Gelatine gleichmdBig liber die Mischung
streuen und 3 Minuten quellen lassen. Die Gelatine unterriihren und die Mischung durch ein feines
Sieb in eine Schiissel streichen.
Auf Raumtemperatur abkiihlen lassen, die Schiissel in eine grofiere, mit Eiswiirfeln gefiillte Schiissel
stellen und die Suppe unter regelmdBigem umriihren weiter abkiihlen. In einzelne Teller fiillen und mit
2 Essloffeln durchgeriihrtem Joghurt und 2-3 Minzebldttern dekorieren.
Guten Appetit!
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