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Zutaten fiir 6 Personen: Tipp:

40 Stiick Loffelbiskuits

Die Loffelbiskuits konnen je nach Ge-

125 ml Limoncello schmack mit Limoncello betraufelt, bepin-

2 Stiick Orangen

selt oder getrankt werden.

Fiir die Creme:

. N
450 g Mascarpone h ! 4 *

250g Speisequark

5 Stiick Eier » &

.
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130g Zucker g
125 ml Limoncello ’k'" ’ ’
— .\ >

3 Stiick Zitronen

Zubereitung:
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125 ml Limoncello und der Saft der ausgepressten Orangen miteinander mischen. Die
Halfte der Loffelbiskuits in eine Auflaufform legen und mit dem Limoncello-Orangen-Saft
tranken.

Die 5 Eier trennen und das Eiweiss mit 100 g Zucker steif schlagen.

Das Eigelb, 125 ml Limoncello und 30 g Zucker miteinander vermischen und iber einem
heissen Wasserbad circa fiinf Minuten dickfliissig riihren.

Zitronenschalen abreiben und Zitrone auspressen. Einige Zesten zum Garnieren
aufbewahren.

Restlichen Zitronenabrieb mit Mascarpone und Speisequark verriihren.

Danach langsam die Eigelbmasse dazugeben und bei Bedarf mit etwas Zitronensaft
erganzen und verriihren.

Den Eischnee vorsichtig mit einem Teigschaber unterheben.
Die Halfte der Creme auf den getrankten Loffelbiskuit verteilen.
Die restlichen Loffelbiskuits darauf schichten und mit Limoncello-Orangen-Saft tranken.

Mit der zweiten Halfte der Creme abschliessen und das Tiramisu danach mindestens
sechs Stunden lang kaltstellen.

Vor dem Servieren noch mit Zitronenzesten garnieren.



