Verpoorten-Kokos-Erdbeer-Caprese

Zutaten

fir 4 Personen: il

300 ml VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor
400 ml Kokosmilch cremig

1 EL Limettensaft

2 EL Zucker

10 Blatt Gelatine

500 g grof3e Erdbeeren

Zitronenmelisse

Zuckerribensirup

Kokosraspeln

1 Terrinenform halbrund (0,8 L)

Zubereitung

Gelatine in kaltes Wasser legen und fiir 5 Minuten einweichen. Wahrenddessen VERPOORTEN ORIGINAL Eierlikor,
Kokosmilch, Limettensaft und Zucker in einem Topf erhitzen. Wenn es kdchelt die Gelatine zugeben und so lange rihren, bis
diese vollsténdig aufgeldst ist. AnschlieRend die Flissigkeit in die Terrinenform gieRen.

2 Stunden abkiihlen lassen und danach in den Kiihlschrank fest werden lassen (am besten tiber Nacht). Erdbeeren waschen
und in 3 mm dicke Scheiben schneiden.

Die Terrinenform aus dem Kuhlschrank holen, kurz unter heiRem Wasser halten und anschlieend die Verpoorten-Kokos-
Masse auf ein Brett stirzen. Die Verpoorten-Kokos-Masse in 5mm dicke Scheiben schneiden und alles anrichten (Erst eine
Scheibe der VERPOORTEN-Kokosmasse, dann eine Scheibe Erdbeeren und dann ein Blatt Zitronenmelisse. Das Ganze so
oft wie gewiinscht wiederholen. Man kann das so wie auf dem Bild gerade anrichten oder auch auf einem Runden Teller in
einem Kreis.

Zum Schluss noch ein paar Tropfen Zuckerriibensirup verteilen und mit Kokosraspeln dekorieren (ich habe die Raspeln auf
den Zuckerriibensirup gestreut).

Leser-Tipp
Nicht lange stehen lassen, am besten gleich servieren. Guten Appetit ;)
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