LIMONCELLO TIRAMISU
Lecker

EEiVAGAZIN

B ZUBEREITUNG

Drei Zitronen abreiben, halbieren und entsaften. In einem
kleinen Topf 250 ml Wasser, Zucker und Zitronensaft mit
Basilikumzweigen 10 Minuten bei mittlerer Temperatur kdcheln
lassen, bis der Zucker sich aufgel6st hat. Danach den Sirup
abkuhlen lassen und Limoncello einruhren.

Die kalte Schlagsahne mit einem Essloffel Zucker in einer
Schussel steif schlagen. In einer weiteren Schussel Mascarpone
mit restlichem Zucker und 3 Essl&ffeln Lemon Curd
glattrihren. Die Sahne unter die Mascarponecreme heben, den
Zitronenabrieb erganzen und alles glattrihren.

Eine Lage Loffelbiskuit in eine Servierform legen und

mit Limoncello-Sirup betraufeln. Nun eine Schicht
Mascarponecreme darauf streichen und eine weitere Schicht
Lemon Curd darauf geben. Danach eine Lage Loffelbiskuit auf
die Creme legen, Mascarponecreme und Lemon Curd schichten
und den Prozess wiederholen. Mit Lemon Curd abschliel3en.

Eine Zitrone in sehr diinne Scheiben schneiden und die
Kerne entfernen. Basilikumblatter von den Stielen zupfen
und Limoncello-Tiramisu mit Zitronenscheiben und Basilikum
dekorieren.

B ZUTATEN

Fiir den Limoncello-Zitronensirup:
250 g Zucker

3 Bio-Zitronen

3 Zweige Basilikum

80 ml Limoncello

Fiir die Mascarponecreme:
750 g Mascarpone

400 g Schlagsahne (aus dem
Kuhlschrank)

150 g Zucker

Auflerdem:

700 g Lemon Curd
400 g Loffelbiskuit
1 Bio-Zitrone

1 Zweig Basilikum

B UTENSILIEN

Feinreibe, Zitruspresse, 2 mittelgrolRe
Schusseln, Schneebesen, Schneidebrett,
Messer, kleiner Topf, Servierform



