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50 g Loffelbiskuits
1 Beutel Dessert Dawa
1/ 1 Milch

50.g candierte Friichte
geschnitten (od. ein-
gezuckerte Erdbeeren)

1dl Rahm 1 KIf Zucker

Das Dessert ist kein Luxus!

sondern der zarte Abschluss eines Essens und fiir die meisten
sein schonster Teil. Haben Sie schon beobachtet, dass viele
bedeutende Menschen besonders gern «Siisses» essen ?

Zu teuer? Keineswegs! Heute kann sich wohl jede Haus-
haltung ein, zwei mal in der Woche so ein begeisterndes, zartes
Dawa-Dessert leisten — und wire es nur des Freudengeschreies
der Kleinen wegen. Die Mama macht es in ein paar Minuten
selbst ... und erst noch mit Vergniigen ! Diese zum Anbeissen
reizvolle « Charlotte Russe » zum Beispiel kostet nicht viel und
beansprucht bloss 10 — 15 Minuten Ihrer Zeit.

zum Auslegen der Form

anrithren, aufkochen, auf kleinem
Feuer 1—2 Min. kochen lassen.

Crémebehutsam indie Form giessen.

in die Créme mischen (einige davon
zum Garnieren zuriicklassen).
Vollig kalt werden lassen, stiirzen.

schlagen u. Charlotte ausgarnieren.

Die Créme kann mit einem nussgrossen Stiickchen Butter
verfeinert und mit 1/ Lf. Rhum oder Arac gewiirzt werden.

Die grossen Dessertspezialititen
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