Zitronen- Tiramisu

3 Schwierigkeitsgrad 177 Portion/ Grofle
Q) leicht {E@Q 6- 8 Portionen

Zutaten

Mascarponecreme

500 gr Mascarpone

300 gr Lemon Curd

100 gr Puderzucker

Schale einer Zitrone und einer Limette
1 Pkg. (9 gr) gemahlene Gelatine
Auflerdem

ca. 20 Loftelbiskuits

g Zubereitungszeit

30 Minuten + 2 Stunden (Kiihlschrank)

Zubereitung

Die Gelatine mit 4 Essloffeln kaltem Wasser verriihren und 10 Minuten quellen lassen. Withrenddessen die

Mascarpone mit Puderzucker, Limetten- und Zitronenschale und Lemon Curd cremig rithren. Dabei 2 Essloffel

Lemon Curd beiseite stellen. Achtung! Nicht zu lange rithren, da die Mascarpone sonst kérnig wird.

Die Gelatine in der Mikrowelle einige Sekunden erwiirmen, bis sie sich auflgst. Einen Essléffel von der

Mascarponecreme zur Gelatine geben und verriihren. Diese Mischung in die Mascarponecreme unterriihren.

Dieser Vorgang ist erforderlich, damit die warme Gelatine gleichmiflig aufgeldst wird.

Den Boden einer Auflaufform (ca. 22x20 cm) mit Loffelbiskuits auslegen. Die Hilfte der Creme gleichmiiflig

dariiber verteilen. Eine weitere Schicht Loffelbiskuits darauf legen und die restliche Creme dariiber geben. Den

restlichen Lemon Curd essloffelweise auf der Oberfliche verteilen und mit einem Zahnstocher ein

wellenférmiges Muster zichen. Wer méchte, kann auch etwas geriebene Zitronen- und Limettenschale als

Dekoration verwenden.

Das Zitronen-Tiramisu einige Stunden kalt stellen.
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