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Zitronene-TiramiSu von moseriv

Mengen fur 10 Personen

Eigelb und Zucker rihren, bis die Masse hell ist.

Mascarpone und Jogurt, Zitronen- und Limettenschale beiftigen, glatt riihren.

Eiweiss mit dem Salz steif schlagen, Zucker beifligen, weiterriihren, bis die Masse glanzt. Sorgfaltig unter die

Mascarponemasse ziehen.

Die Halfte der Loffelbiskuits in die Form legen. Zitronen- und Limettensaft mit Zitronensirup, die Halfte Uber die
Biskuits traufeln. Die Halfte der Créme darauf verteilen. Mit den restlichen Zutaten gleich verfahren, mit Créme
abschliessen. Zugedeckt 6 Stunden oder Giber Nacht kihl stellen.

Vor dem Servieren das Tiramisu mit Loffelbiskuitbréseln bestreuen, mit Puderzucker bestauben, garnieren.

Quelle: https://www.swissmilk.ch/de/rezepte/PR_div_0516_07/zitronen-tiramisu/

6.0 Stuck Eier

143 g Zucker

720 g Mascarpone

514 g Zitronenjoghurt

100 g Limetten

2.0 Stick Zitronen

10 g Zucker

3.0 Stiick Loffelbisquits (100g)

Rahmjoghurt

2 Limetten abgeriebene Schale & Saft
abgeriebene Schale und Saft

5 EL fur 29 P.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/zitronene-tiramisu--10



