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Joghurtbombe mit (Erd-)Beeren und Erdbeer-Frappé 
 

Zutaten 
Joghurtbombe 
mit Beeren  
(4-6) Personen: 

500 g Naturjoghurt 1,5 % Fett 
2 EL Zitronensaft 
60 g Zucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
400 g Schlagsahne 
ca. 250 g frische Beeren der Saison wie Erdbeeren, Himbeeren, Brombeeren, 
Heidelbeeren 
 

Zutaten  
Erdbeer-Frappé  
(4 Personen) 

200 ml gezuckerte Kondensmilch 
300 ml Buttermilch 
Mark einer Vanillestange 
300 g frische Erdbeeren oder TK-Erdbeeren 
2 TL Zucker 
Zimt 
8 EL Crushed Ice oder zerstoßene Eiswürfel 
 

 
Zubereitung 
Joghurtbombe 
mit Beeren: 
 
 
 
 
 
 
 
Zubereitung 
Erdbeer-Frappé: 

 
Sieb mit einem sauberen Geschirrhandtuch auskleiden und in eine Schüssel 
stellen, die als Auffangbehälter für ablaufende Flüssigkeit dient. Naturjoghurt mit 
Zitronensaft, Zucker und Vanillezucker verrühren. Sahne steifschlagen und unter 
den Joghurt heben. Joghurtmasse auf das Geschirrtuch geben, mit 
Frischhaltefolie oder einem Teller bedecken und für ca. 12 Stunden in den 
Kühlschrank stellen. Evtl. die Auffangschüssel zwischendurch leeren. 
Frischhaltefolie abziehen bzw. Teller runternehmen und die Joghurtbombe auf 
einen Servierteller stürzen. Rundherum mit Erdbeeren/ Beeren der Saison 
verzieren. 
 
Kondens- und Buttermilch mit Vanillemark in einer Schüssel verrühren, abdecken 
und 3 Stunden einfrieren. 4 Gläser im Kühlschrank kaltstellen. Erdbeeren 
waschen, putzen und kleinschneiden. Mit Zucker bestreuen und ca. 30 Minuten 
ziehen lassen, bis sich Saft gebildet hat. TK-Erdbeeren auftauen lassen, 
kleinschneiden und mit Zucker bestreuen. Die gefrorene Milch mit einem 
Stabmixer cremig pürieren. Gezuckerte Erdbeeren auf die gekühlten Gläser 
verteilen und 2El Crushed Ice zufügen. Milchcreme darüber gießen. Mit ein wenig 
Zimt bestäuben und sofort servieren.  
Evtl. restlich Erdbeeren dazu reichen. 
 
Guten Appetit wünschen die LandFrauen.  
Weitere Rezepte finden Sie hier. 
 

 

https://www.wllv.de/lippe/rezepte

