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AFTER-DINNER-MOMENTE




CAMPARI

CAMPARI ist ein zeitloser und
charismatischer Klassiker.

CAMPARI ist eine Spirituose, die ihren einmaligen
Geschmack einer Infusion aus herben Kriutern,
aromatischen Pflanzen und Friichten in Alkohol
und Wasser verdankt. Seine extreme Vielseitigkeit,
die unverwechselbare leuchtend rote Farbe, das
intensive Aroma, der inspirierende Geschmack
und das Originalrezept von 1860 machen CAMPARI
seit jeher zum Symbol fiir Genuss und entfachen
ein faszinierendes Geschmackserlebnis. Diese
Eigenschaften haben die Marke CAMPARI auf

der ganzen Welt als |kone des leidenschaftlichen
italienischen Lebensstils beriihmt gemacht.

© campariofficial | #Campari | www.campari.com/de-de/

EIN KLASSIKER

)) CAMPARI Spritz, der international zu den
gefragtesten Drinks in weltweit fithrenden
Bars und Restaurants zéhlt, ist gleichzeitig
ein selbstbewusstes Statement von Aperitif-
Liebhabern.

)) CAMPARI als essenzielle Zutat fiir jeden
Negroni, der weltweiten Nr. 1 unter den

Classic-Cocktails.”

*Drinks International Brands Report 2024

CAMPARI GROUP


http://www.campari.com/de-de/

© campariofficial | #Campari | www.campari.com/de-de/

CAMPARI

SPRITZ

i
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Weinglas randvoll
mit Eiswiirfeln fiillen und
3 Teile Prosecco und
anschlieBBend 2 Teile
CAMPARI hinzuftgen.

Mit 1 Teil Sodawasser
auffullen.

Zum Schluss mit
einer Orangenscheibe
garnieren.

VIELSCHICHTIC,
HERB, ELEGANT

CAMPARI GROUP


http://www.campari.com/de-de/

© campariofficial | #Campari | www.campari.com/de-de/

CAMPARI

NEGRONI

m Tumbler und Rithrglas mit
[ﬁ] Eiswirfeln fullen.

VOLLMUNDIG,
BITTER

ﬁ Je 3 gleiche Teile CAMPARI, Gin
und Vermouth in ein Rithrglas
geben und Ralt rithren.

%/ Schmelzwasser aus dem geRiihlten
Tumbler abgie8en und Eiswiirfel
erneuern.

i Den Kalt gerithrten Drink in den
Tumbler abseihen und mit einer
Orangenscheibe garnieren.

CAMPARI GROUP


http://www.campari.com/de-de/

APEROL wurde 1919 in der italienischen Stadt
Padua erfunden und ist der perfekte Aperitif.
Sein einzigartiger, bittersiBer Geschmack und
seine leuchtend orange Farbe gehen zuriick

auf ein geheimes, lber die Zeit unveréndert "ﬂ“[Ng Couﬂﬂll NR ]*

gebliebenes Originalrezept: eine perfekt

ausgeglichene Komposition aus ausgewéhlten Verkorpert pure italienische
Grundzutaten mit Orangen, Krautern und Lebensfreude.

Wurzeln. .
Schafft unvergessliche Momente

mit Freunden.

Ist die perfekte Wahl
fiir den Aperitif.

*Doxa-Onlinestudie, April 2024, Stichprobe N =1.800
Cocktailkonsumenten der letzten 3 Monate in Italien,
18-55 Jahre.

CAMPARI GROUP



http://www.aperol.com/de

APERS:

Weinglas randvoll mit
Eiswirfeln fullen.

3 Teile Prosecco und anschlieldend
2 Teile APEROL hinzufiigen.

:!'-.
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Mit 1 Teil Sodawasser auffiillen.

Zum Schluss mit einer
Orangenscheibe garnieren.
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FRUCHTIG,
FEINHERB,

ERFRISCHEND

CAMPARI GROUP

-oinTheJoy | www.aperol.com/de


http://www.aperol.com/de

-heJoy | www.aperol.com/de
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Eis in ein
Weinglas geben.

O APEROL SPRITZ perfekt

gemixt hinzugeben .

% Mit einer Orangen-
%l scheibe garnieren.

FRUCHTIG,
FEINHERB,

ERFRISCHEND

CAMPARI GROUP


http://www.aperol.com/de

SARTI

I'TALVA

Der fruchtige Spritz mit den Geschmacksnoten von
Mango, Passionsfrucht und sizilianischer Blutorange.

Die SARTI-Destillerie wurde 1885 in Bologna, in der
norditalienischen Region Emilia-Romagna, gegriindet.
SARTI Rosa ist die neueste Ergénzung im Portfolio

und tiberzeugt mit einer leuchtend pinken Farbe und [RFR'QCH[ND l.[l(:l'”

ihrem unverkennbar fruchtigen Geschmack. Ganz

gleich, zu welchem Anlass: Der fruchtig-erfrischende )) Ein fruchtiges Geschmackserlebnis mit
Geschmack unseres italienischen Aperitifs SARTI den Zitrusnoten sizilianischer Blutorange,
Rosa passt immer und die lebendige rosa Farbe des begleitet vom Geschmack von Mango und

Getrénks steht fiir unvergessliche Momente. Passionsfrucht.

Dieser lebendige, pinke Eye-Catcher ist der

perfekte Begleiter fiir den Aperitivo Moment.



https://www.sartiaperitivo.com

(© SART|_aperitivo | #SARTIAperitivo | www.SARTlaperitivo.com

SARTI
Spri

Weinglas randvoll
mit Eiswirfeln fillen.

3 Teile Prosecco und anschlieRend
2 Teile SARTI Rosa hinzuftigen.

:

Mit 1 Teil Sodawasser auffiillen.

Zum Schluss mit einer
Limettenscheibe garnieren.

e
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https://www.sartiaperitivo.com

CRODINO ist die perfekte Antwort fiir jeden, der nach einem
authentischen und alkoholfreien Aperitif-Genuss sucht.

Fein abgestimmt aus tiber 30 Krautern und Fruchtextrakten
ist CRODINO als beliebter ,aperitivo non alcolico” fester
Bestandteil der Genusskultur Italiens und wird noch heute
nach dem Rezept von 1965 hergestellt.

Der sympathische Bitter tiberzeugt mit einem unverkennbar
samtig-bitteren Geschmackserlebnis, der sonnengelben
Farbe und der kleinen stilvollen Glasflasche. CRODINO

steht flir ein Genusserlebnis in entspannter Atmosphére
und Geselligkeit, um das Leben mit einem guten Drink zu
zelebrieren.

© crodinoofficial | #crodino | www.crodino.com/de
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http://www.crodino.com/de

CRODINO ALKOHOL-
SPRITZ FREI

@ Weinglas randvoll
mit Eiswirfeln fullen.

CRODINO Fléschchen
hinzugeben.

ﬁ Mit einem Spritzer
Sodawasser auffillen.
Zum Schluss mit einer

Orangenscheibe garnieren.

BITTERCB,

FEINWURZIE,
ALKOHOLFRE!

© crodinoofficial | #crodino | www.crodino.com/de \__4) CAMPARI GROUP


http://www.crodino.com/de

BULLDOG

LONDON DRY GIN

BULLDOG transportiert den Rlassischen
London Dry Gin in eine neue, moderne Zeit.
Die kRreative Rezeptur mit zwolf exotischen
Botanicals verleiht BULLDOG London Dry
Gin seine einzigartige Komplexitat und
Vielseitigkeit. So wird BULLDOG zur Quelle
flr Inspiration und Neugierde auf alles was
noch kommt.

©bulldog_gin | #BeginBOLD | www.bulldoggin.com/de-de/

AUSDRUCKSSTARKES
DESIGN-CTATEMENT

) Sanft im Geschmack.

)} Moderne und beeindruckende
Gin Tonic Kreationen.

CAMPARI GROUP


http://www.bulldoggin.com/de-de/

BULLDOG

LONDON DRY GIN

GIN & TONIC

1 Teil BULLDOG Gin in ein mit Eis
gefilltes Glas geben.

% 3 Teile Tonic Water
hinzufigen.
%

Umrithren und mit einer
Limettenscheibe garnieren.

BLUMIG

ELEGANT, SANFT,
FRUCHTIC

©bulldog_gin | #BeginBOLD | www.bulldoggin.com/de-de/ CAMPARI GROUP


http://www.bulldoggin.com/de-de/

KYY

VODKA

EST. 1992 SAN FRANCISCO, USA

Die Premium Spirituose in der kobaltblauen
Flasche wird mit Wasser hergestellt, das mit
pazifischen Mineralien aus der San Francisco
Bay Area behandelt und durch Ralifornischen
Kalkstein gefiltert wird. Durch vierfache
Destillation und dreifache Filtration besticht
SKYY VODKA mit seiner unverwechselbaren
Reinheit. Das Ergebnis iiberzeugt sowohl Kenner
als auch Trendsetter und macht SKYY VODKA zur
Grundlage fiir einen besonderen Vodka & Soda.

© skyyvodka | #skyyvodka | www.skyyvodka.com

CAN FRANCISCO
IN JEDEM TROPFEN

)) SKYY VODKA besticht mit seiner
unverwechselbaren Reinheit.

)) Vierfach destilliert und dreifach filtriert.

CAMPARI GROUP


http://www.skyyvodka.com

© skyyvodka | #skyyvodka | www.skyyvodka.com

SKYY
SODA

Eis in ein Highball Glas geben.

12 Teile SKYY VODKA und
anschliel3end 472 Teile
Sodawasser hinzufigen.

Ein Stiick Grapefruitschale iiber
dem Drink auspressen und ins
CocRtailglas geben.

WEICH,
ERFRISCHEND,

MINERALISCH
REIN

CAMPARI GROUP


http://www.skyyvodka.com

SKYY
MULE

Ein Glas mit Eis fillen.

1 Teil SKYY VODKA, etwas
Limettensaft und 2 Teile
Ginger Beer hinzugeben.

¥ Drink mit einem Minze-
zweig und einer Limetten-
scheibe garnieren.

ERFRISCHEND,

PIKANT, Ciif

© skyyvodka | #skyyvodka | www.skyyvodka.com CAMPARI GROUP



http://www.skyyvodka.com
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0UZ012

Der authentische, traditionelle griechische Nr. 1 0UZ0"-
hergestellt aus ausgewéhlten Krautern und Gewlirzen
nach der Originalrezeptur seit 1880.

12 GOLD

Weicher und milder Genuss - die moderne Interpretation
des griechischen Anislikors, der die sil3eren
mediterranen Noten betont.

*Quelle: Nielsen, LEH + DM, Anis, in Umsatz, MAT JUN24, Deutschland

© ouzo12.de | #firmeinegutenfreunde | www.ouzo12.de

FUR MEINE GUTEN FREUNDE

)) AuBergewohnliches Aroma mit
Geschichte und Tradition.

)) Pur, auf Eis oder als Longdrink
gemischt mit kaltem Wasser.

)) Der perfekte Begleiter fiir gesellige
Momente mit Freunden.

CAMPARI GROUP


http://www.ouzo12.de

(12) (12"

ouzZzopgGOLD

Den eisgekiihlten OUZ0
in ein Glas geben.

MiLD,
AROMATISCH

© ouzo12.de | #fiirmeinegutenfreunde | www.ouzo12.de CAMPARI GROUP


http://www.ouzo12.de

AMA

AVERNA

SICILIANO

AVERNA - der authentische sizilianische Amaro
- verbindet seit tiber 150 Jahren Zitrusnoten mit
mediterranen Krauteraromen. Der besonders
milde Krauterlikor mit dem Geschmack Siziliens
bildet den perfekten Abschluss fiir einen langen
Abend mit Freunden und Familie und zelebriert
die traditionelle Amaro-Kultur auf sizilianisch-
lassige Art.

©averna | #averna | www.amaroaverna.com/de/

AVERNA 16T DER AMARO
AUS SIZILIEN

)) AVERNA ist aus natiirlichen
Zutaten gemacht.

)) BittersuRer und milder Geschmack:
ein zugénglicher Amaro.

CAMPARI GROUP


http://www.amaroaverna.com/de/

AMA

AVERNA

SICILIANO

%} AVERNA-Glas mit Eiswiirfeln
flillen AVERNA hinzufigen.

Zitronenzeste iber dem Glas
andrehen, sodass die Ole der
Zeste den Drink benetzen.

Anschlief3end die Zitronenzeste
in das Glas geben.

BITTERCUB,

MILD, WURZIG-
AROMATISCH

S CAMPARI GROUP

©averna | #averna | www.amaroaverna.com/de/


http://www.amaroaverna.com/de/

Jrangelico

Frangelico® ist ein traditionsreicher italienischer
Haselnusslikor, der seit tiber 300 Jahren im
Piemont hergestellt wird. Seine Wurzeln reichen
zurilck bis in ein Rleines Franziskanerkloster, wo
Monche im 17. Jahrhundert erstmals nach einem
geheimen Rezept einen Rostlichen Haselnusslikor
Rreierten.

rangelico
EINZICHR"G[R G[NU_QQ Den gekiihlten Frangelico

in ein Glas geben.

)) Frangelico eignet sich perfekt,

um mit Freunden anzustof3en und in
den Abend zu starten.

© frangelico | #yeswearenuts | www.frangelico.com CAMPARI GROUP


http://www.frangelico.com

EISWURFEL-1X

Gekaufte Eiswiirfel sind geruchs- und geschmacksneutral.

Durch spezielle Herstellungs- und Gefrierprozesse sind sie Rristallklar
und nicht milchig-triib, wie oft bei selbstgemachten Eiswiirfeln.

WALTER GOTT

Immer die perfekt ICE FACTORY

passenden

Eiswirfel zum
Aperitif.

RIGIN
\CE B4, ), . ¢ %
§ ©
Q\)\USHga 2 XXL lcé‘
Der Hingucker unter /0 ij‘S Origina.l fr :
den Eiswirfetn Das Must-have fir ciskalte Drins w»

jede gute Theke

(4
C
Der extra grof3e o)

Volleiswiirfel r;

Y

CAMPARI GROUP



TiPPe VOM SPEZIALICTEN I AGIRT
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Je groBer das Eis, desto
Fiille das ganze Glas mit besser: Verdoppelt man die
Eis, denn dann wird das Ein Eisball bricht den Drink Groflde der Wirfel, verdreifacht Lieber 2-3 grol3e
Getrank schneller gekiihlt auf und lasst ihn kraftig und sich das Volumen und das Eis Eiswirfel anstatt
und verwaéssert nicht. frisch schmecken. schmilzt langsamer. 8 Rleine verwenden.

CAMPARI GROUP
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Snack-ldeen
fur dich und
deine Freunde




Zutaten (fiir 4 Personen) lUUR Z ";
]

- Gemischte Oliven

-2 Pk Mozzarella-Kugeln M[DIT[RR“N

-1 kleine Knoblauchzehe

-1 EL frisch gehackte Krauter: Rosmarin/Thymian/Majoran/Bohnenkraut
alternativ: 1 TL Kréuter de Provence (getrocknet)

-1/2 TL Chilipulver (je nach Schérfe ©)

-1 Tasse Olivenol

- 2 EL Pfefferkorner

Zubereitung

1. Die Mozzarella-Kugeln gut abtropfen lassen.
Die Knoblauchzehe schélen und anschliel3end
pressen. Den Knoblauch zusammen mit dem 0, Tlpp:
den Kréutern und dem Chilipulver vermengen.

Noch besser schmeckt der

Mozzarella, wenn man ihn iiber

Nacht im Kiihlschrank ziehen

éisst. Das Ol schmeckt kRostlich
3. Mit Ol auffiillen, bis der Mozzarella bedeckt ist. zum dippen mit einer Scheibe

Fiir mindestens 30 Min. ziehen lassen. Dann Weilsbrot. Das Marinieren funk-
Oliven und Mozzarella in Schélchen anrichten. tioniert auch wunderbar mit

2. Die Mozzarella-Kugeln und die Marinade gut
miteinander verriihren und in eine von der
Grofe passenden Schale oder Glas fillen.

Feta. Einfach den Knoblauch
durch fein geschnittene rote
Zwiebelringe ersetzten.

CAMPARI GROUP



Zutaten (fiir 4 Personen)

-2 Ciabatta oder Baguette-Stangen

- 3-4 frische Basilikumzweige

- 500 g reife Tomaten (Fleischtomaten eignen sich sehr gut)
- ca. 8 Knoblauchzehen

-4 EL Olivendl

- Salz und bunter Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

1. Tomaten waschen und in Rleine Wiirfel schneiden.
1-2 Knoblauchzehen fein hacken und zu den Tomaten-
stiicken geben. Basilikum abbrausen, trockenschiitteln,
Bléttchen abzupfen, grob hacken und ebenfalls zu den
Tomaten geben.

2. Mit 4 EL Ol mischen und unbedingt 1-2 Stunden im
Rihlschrank ziehen lassen. Achtung - noch nicht
salzen, denn das Salz macht die Tomaten matschig! T")P

3. Ciabatta oder Baguette-Stangen in ca. 1em dicke

Scheiben schneiden. Im Toaster toasten oder im Ofen FUR “NOBLHUCH“EBHHB[R

bei 200° (180° Umluft) 5-8 Min. leicht anrdsten. Die gerosteten Brotscheiben mit

einer halbierten Knoblauchzehe
einreiben. Danach das Brot mit
den marinierten Tomaten belegen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und
sofort servieren.

CAMPARI GROUP



Zutaten (fiir 4 Personen)

- 500 g aromatische Kirschtomaten
- 250 g Rleine Mozzarella-Kugeln

- 4 frische Basilikumzweige

- 2 EL Aceto Balsamico

- Salz und schwarzer Pfeffer aus der Miihle HROM“TIcCH’

- Spiel3e aus Holz oder Metall

MEDITERRAN

Zubereitung

1. Die Rirschtomaten waschen und trocken tupfen.
Die Mozzarella-Kugeln in einem Sieb abtropfen
lassen. Die Basilikumblétter von den Stielen
abzupfen, waschen und zwischen zwei Lagen
Richenpapier oder mit einem Kichenhandtuch
trocknen.

2. Die Tomaten, den Mozzarella und den Basilikum
abwechselnd auf die Spiel3e spiefen.

3. Die fertigen Spief3e mit Olivendl, Balsamico,
Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen und
dann servieren.

CAMPARI GROUP



Zutaten (fiir 4 Personen)

-160 g Lachs ohne Haut -1 grofe Avocado oder 2 kleine
-1 Knoblauchzehe -%2 Bund frischer Koriander
- 1kleine Chilischote oder Schnittlauch
- Saft von 3 Bio-Limetten - 3 EL Olivendl
und etwas abgeriebene Schale - Salz, Pfeffer

-1 Rleine rote Zwiebel

Zubereitung

1. Den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Chilischote
von Stiel und Kernen befreien und ebenfalls fein hacken.
Limettensaft mit Chili und Knoblauch verriihren und salzen.

2. Den aufgetauten oder frischen Lachs abwaschen und ab-
tupfen. Anschliel3end in etwa 1 cm grofze Wiirfel schneiden.

3. Die Lachswiirfel in einer sauberen Schiissel mit der
Limetten-Marinade mindestens 2 Stunden im Kiithlschrank
(abgedeckt) ziehen lassen.

4. Rurz vor Ende der Marinier-Zeit das Avocado-Frucht- mURZ lcv
fleisch in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen, halbie- RHFHN"ERI
ren und in fein hacken. Den Koriander waschen, trocken
tupfen und hacken.

5. Zum Schluss alle Zutaten mit dem Lachs vermengen, mit
einer Limettenschale garnieren und sofort servieren.
Gerostetes WeilSbrot mit Olivendl passt hervorragend dazu.

CAMPARI GROUP



Zutaten (fiir 4 Personen)

- 250 g Mehl

- Y2 TL Salz

-10 g frische Hefe oder 1 Pck. Trockenhefe
120 ml lauwarmes Wasser

- Olivendl (zum Einfetten)

Zubereitung

1. Mehlin eine Schussel geben und Y2 TL Salz unter mischen.
Die Hefe mit lauwarmen Wasser auflgsen und unter das
Mehl geben. Das Ganze ca. 15 Min. mit den Knethaken
der Kiichenmaschine oder mit der Hand zu einem glatten,
elastischen Teig verkneten. Wenn der Teig Rlebt, noch
etwas Mehl hinzufiigen.

2. Nach dem Kneten den Teig mit einem feuchten Tuch ab-
decken und 30 Min. ruhen lassen. Den Teig vierteln und in
vier geformten Kugeln wieder 2 Stunden auf einem mit Ol
gefetteten Blech bei Zimmertemperatur gehen lassen. ﬁNUgPR'G’

3. Die vier Kugeln auf einer bemehlten Arbeitsflache zu
einem Pizzaboden formen: Eine Vertiefung in die Mitte der M[D”[RRHN
Kugel driicken. Diese dann von innen nach aufen vorsichtig
mit der Hand ausweiten, bis die Pizza ihre Form hat. Ein
Nudelholz wiirde den luftigen Teig nur platt machen.

4. Die Pizzen nach Belieben belegen und nacheinander bei
250°C Ober- und Unterhitze fir ca. 10 Min. backen.

CAMPARI GROUP



WURZIG,

Zutaten (fiir 4 Personen)

-1 Ciabatta M[D”[RR“N

-1 Schuss Olivenol

-1 Knoblauchknolle

-1 PRg. Ziegenfrischkése
- 6 Feigen

Zubereitung

1. Ciabatta in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und in
einer Pfanne oder im Ofen mit etwas Oliven6l goldbraun
backen.

2. Die knusprigen Crostini mit einer halbierten Knoblauch-
knolle einreiben.

3. Feigen in diinne Scheiben schneiden. Die Crostini mit cre-
migen Ziegenfrischkése bestreichen und mit den Feigen-
scheiben dekorieren.

Tipp

Die Kombination mit siiBen Zutaten, wie Feigen,

macht Ziegenkése perfekt. Wer es noch siiBer mag,
gibt etwas Honig als Abschluss auf die Crostinis.

CAMPARI GROUP



Zutaten (fiir 4 Personen)

500 g Sahne - 4 Blatter Gelatine

- %2 Vanilleschote 3009 TK-Himbeeren

609 Zucker - 1EL Zitronensaft

-1TL Zitronenabrieb -1 Pck. Vanillezucker

Zubereitung

1. Die halbe Vanilleschote l4ngs aufschneiden und das Mark

herauskratzen. Die Sahne in einen Topf geben und das
Mark und die Schote, sowie den Zitronenabrieb und Zu-
cker hinzugeben und alles aufkochen. 1-2 Minuten unter
stdndigem Rithren kochen, anschlielsend den Topf von der
Herdplatte nehmen und die Vanilleschote entfernen.

. Die Gelatine nach Packungsanweisung auflésen und aus-

driicken. Anschlielsend in die heilse Sahne geben und ver-
rithren. 1 Stunde abRiihlen lassen. Masse gleichméaBig in
Glaser flllen und fiir mind. 3 Stunden Riihlstellen.

. Gefrorene Himbeeren fiir den Himbeerspiegel mit dem

Zitronensaft und Vanillinzucker in einem Topf aufkochen
und 2-3 Minuten unter stdndigem Riihren Rocheln. Masse
durch ein grobes Sieb streichen und Kaltstellen.

. Rurz vor dem Servieren mit der Himbeersauce ebenfalls

auf das Panna Cotta in die Glaser fullen.

Tipp

Dekorieren Sie Ihre Kreation

nach Belieben mit frischer Minze,
Raspeln von weilder Schokolade
oder ganzen Himbeeren.

CAMPARI GROUP



Zutaten (fiir 4 Personen)

50 g Haselniisse - 1EL Zucker

- 1EL Zucker - 200 ml Vollrahm, steif geschlagen
-100 g dunkle Schokolade, fein gehackt - 2 frische Eiweile

- 50 g Milchschokolade, fein gehackt -1Prise Salz

-2 frische Eigelbe - 1EL Zucker

Zubereitung

1. Die Niisse und 1 EL Zucker in einer Pfanne unter
Riihren bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. goldbraun rosten.
Auf einem Backpapier verteilt auskiihlen lassen.

2. Schokolade im Wasserbad schmelzen, herausnehmen
und glatt rithren.

3. Eigelbe und Zucker mit dem Handrithrgeréts ca. 5 Min.
riihren bis die Masse schaumig ist. Die Eimasse zur Schoko-
lade geben und gut verrithren. Den Schlagrahm mit einem
Schneebesen vorsichtig unter die Masse heben.

4. Die Eiweilse mit dem Salz steif schlagen, den Zucker
beigeben und kurz weiter schlagen. Den Eischnee
portionsweise sorgfiltig unter die Schokoladenmasse
ziehen. Das Mousse in Glaser fiillen und zugedeckt im
Rihlschrank ca. 1 Std. fest werden lassen. Ein paar
Nisse grob hacken und Mousse damit verzieren.

CAMPARI GROUP
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Viel Spals
beim Mixen und
genielsen!

CAMPARI GROUP



