Zitronen-Tiramisu (fiir 4 Personen)

Zutaten: 150 g Loffelbiskuits
500 ml Wasser
50 g Zucker
Saft von 2 Zitronen
8 cl Zitronenlikor

Fiir die Mascarponecreme:

250 Mascarponecreme

250 g Sahnequark

3 Eigelb

150 g Zucker

1 Essloffel geriebene Zitronenschale
6 cl Zitronenlikor

50 g Schokoladenstreusel

4 Teel6ffel San-apart

AuRerdem:

200 ml siiRe Sahne

2 Teel6ffel San-apart

30 g Schokoladenstreusel

Physalis, frische Himbeeren, Zitronenscheiben und Zitronenmelisseblattchen zum
Garnieren

Zubereitung
Loffelbiskuits in eine Schissel legen.

Das Wassert mit dem Zucker in einen Topf geben, zum Kochen bringen und kurz einreduzieren
lassen.

Das Ganze vom Herd nehmen, den Zitronensaft und Zitronenlikor einriihren und die Loffelbiskuits
damit betraufeln.

Fiir die Mascarpone den Mascarpone mit dem Sahnequark in eine Schiissel geben und glatt riihren.

Das Eigelb mit dem Zucker in einer Schissel schaumig schlagen. Mit der geriebenen Zitronenschale,
dem Zitronenlikoér, den Schokostreuseln und dem San-apart zum Quark geben und das Ganze kraftig
verrihren.

Die Sahne mit dem restlichen San-apart steif schlagen. Eine Form mit Klarsichtfolie auslegen,
schichtweise Mascarponecreme und Loffelbiskuits einfiillen, die Creme glatt streichen und zum
Schluss mit der Sahne (iberziehen.

Das Zitronen-Tiramisu mit Schokoladenstreuseln bestreuen und im Kihlschrank vollstandig
auskihlen lassen.

Das Zitronen-Tiramisu portionieren, mit Physalis, frischen Himbeeren, Zitronenscheiben und
Zitronenmelisseblattchen garnieren.



