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Gehohodhake

ZUTATEN

500ml kiihlschrankkalte Milch

1 Pkg. Haas Milchshake Schoko-Nuss

509 NussmuB (z.B. Erdnussbutter oder Mandelmuf)
zur Dekoration Karamellsauce, Schoko Krispies,
Schlagobers

ZUBEREITUNG

Geben Sie den Packungsinhalt mit 500 ml kiihlschrank-
kalter Milch in ein hohes GefdR und mixen Sie es mit
einem Stabmixer fiir ungeféhr 1 Minute gut durch.
Geben Sie anschlieBend 50 g Nussmuf hinzu und
mixen Sie nochmals alles kurz durch.

Den Shake in 3-4 Glaser fiillen mit Schlagobers,
Karamellsauce und Schoko Krispies oder Ahnlichem
dekorieren und sofort geniel3en.
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ZUTATEN

500ml kiihlschrankkalte Milch

1 Pkg. Haas Milchshake Erdbeer

609 zerkleinerte Eiswiirfel

zur Dekoration frische oder getrocknete Erdbeeren,
herzformige Kekse, Schlagobers

ZUBEREITUNG

Geben Sie den Packungsinhalt mit 500 ml kiihlschrank-
kalter Milch in ein hohes GefdR und mixen Sie es mit
einem Stabmixer fiir ungeféhr 1 Minute gut durch.
AnschlieBend 40g zerkleinerte Eiswiirfel dazugeben
und alles nochmals kurz mit dem Stabmixer durchmixen.
Es sollten keine Eiswiirfelstiickchen mehr vorhanden
1 sein. Die {ibrigen 20 g zerkleinerten Eiswiirfel auf
vier Glaser aufteilen und mit dem geeisten Milchshake
aufgieBen. Mit getrockneten oder frischen Erdbeeren,
Schlagobers und Keksen dekorieren und sofort geniel3en.
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ZUTATEN

500ml kiihlschrankkalte Milch

1 Pkg. Haas Milchshake Vanille

509 zerbroselte Kekse z.B. Haferkekse, Salzgebéck
zur Dekoration Keksstiicke, Niisse nach Geschmack und
Schoko- oder Karamellsauce

ZUBEREITUNG

Geben Sie den Packungsinhalt mit 500 ml kiihlschrank-
kalter Milch in ein hohes Gefa und mixen Sie es mit
einem Stabmixer fiir ungeféhr 1 Minute gut durch.
Geben Sie anschlieBend 50 g zerbroselte Kekse hinzu
und mixen Sie nochmals alles kurz durch.

Stellen Sie nun 3-4 Glaser bereit und verteilen Sie
etwas Sauce auf der Glasinnenseite. AnschlieBend

den Shake einfiillen, mit Keksstiicken oder Niissen nach
Belieben dekorieren und sofort genieBen.
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Schichtdesserl

ZUTATEN

400ml kalte Milch
Je 1 Pkg. Haas Fluffikuss Vanille & Schokolade
Zur Dekoration z.B. Schokokaffeebohnen oder Splitter

ZUBEREITUNG

Bereiten Sie den Fluffikuss Vanille und Schokolade separat
mit jeweils 200 ml kalter Milch nach Packungsanleitung
zu. Vermengen Sie je 1/3 der Vanille- und Schokoladen-
masse miteinander. Fiillen Sie die entstandenen drei
Massen anschlieend in je drei Spritzbeutel und stellen
Sie diese fiir rund 15 Minuten im KiihIschrank kalt.
Schichten Sie die drei Mousse abwechselnd in die bereit-
gestellten Glaser. Zum Abschluss mit Schokosplittern und
Schokokaffeebohnen dekorieren.
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Schoto~ousse
Tentel

ZUTATEN

1009 zerbroselte Kekse (z.B. Butterkekse)

509 zerlassene Butter

200ml kalte Milch

1 Pkg. Haas Fluffikuss

zur Dekoration Schokoladenkiigelchen, Minzblatt

ZUBEREITUNG

Vermischen Sie 100 g zerbroselte Butterkekse mit

50 g zerlassener Butter. Teilen Sie die Keksmischung
gleichmaBig auf 2 Dessertringe auf und driicken Sie
die Masse mit einer Tasse oder einem schmalen Glas
gut fest. Fiir 15 Minuten kaltstellen. Bereiten Sie den
Fluffikuss Schokolade mit 200 ml kalter Milch nach
Packungsanleitung zu und teilen Sie die Moussemas-
se auf die beiden Dessertringe auf. Stellen Sie das
Tortchen fiir ca. 1 Stunde kalt. Dessert aus der Form
geben und nach Wunsch mit Schokokiigelchen oder
ahnlichem dekorieren.
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ZUTATEN

200ml kalte Milch
1 Pkg. Haas Fluffikuss Vanille
200g Himbeeren

ZUBEREITUNG

Bereiten Sie den Fluffikuss Vanille mit 200 ml kalter
Milch nach Packungsanleitung zu und fiillen Sie die
Masse in ein flaches GefaR (z.B. Auflaufform). Stellen
Sie das Mousse fiir rund 1 Stunde in den KiihIschrank
kalt. Piirieren Sie 180g Himbeeren und passieren
diese durch ein feines Sieh. AnschlieBend verteilen
Sie das Himbeermousse auf einem Teller. Stechen Sie
mit 2 Loffel kleine Nocken aus dem Vanillemousse
und legen Sie diese auf den Himbeerspiegel.

TIPP: Tauchen Sie die Loffel vor jeder Nocke kurz in
kaltes Wasser, so wird die Form schdner.
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