Benotigte Zutaten

Fiir den Baiser:

3
110 g
1TL

Eiweils
Staubzucker

Maisstarke

Fir das Tiramisu:

400 ml
Saft

2 EL

500 g
25049
25049

100 g

Orangensaft

Biozitronen (von 2 Bio-
Zitronen)

Zucker
Premium Naturjogurt
Premium Topfen

Premium Almfrisch
Natur

Zitronenzesten (von 2
Bio-Zitronen)

Biskotten
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Leichtes Zitronen Tiramisu mit
Joghurt & Baiser

Tiramisu - der Klassiker aus Bella Italia. Mit
Zitronen bekommt das italienische
Lieblingsrezept sommerliche Frische. Eine
luftig-fruchtige Creme und leichter Baiser
ergeben eine harmonische
Geschmackskombination fur heilse
Sommertage.

Anleitung

1. Fir den Baiser das Eiweil flir zehn Minuten in der Klichenmaschine
aufschlagen. Den Staubzucker |6ffelweile nach und nach unterrihren,
anschlieBend die Maisstarke einrthren. Ein Backblech mit Backpapier belegen

2. Die Baisermasse in einen Spritzbeutel fillen und Baiserkreise {ca. 10 cm
Durchmesser} auf das Backblech dressieren. Diese im vorgeheizten Backofen
bei 110 °C HeiBluft fir 75 Minuten backen, im Ofen auskihlen lassen.

3. Orangen- und Zitronensaft mit dem Zucker aufkochen und einkochen, bis
sich die Menge auf rund ein Drittel reduziert hat. Auskthlen lassen. Joghurt,
Topfen und Frischkase mit den Zitronenzesten glattrihren.

4. Die Biskotten zerbroseln. Die Meringue in grobe Stlicke schneiden. Je zwei
bis drei Essl6ffel Creme in Glaser flllen.

5. Mit Biskottenstiicken aufffillen, mit reichlich Orangen-Zitronensaft
betraufeln, mit Meringuestlcken belegen. Den Vorgang wiederholen. Die
Tiramisuglaser bis zum Servieren bzw. mind. vier Stunden kihlstellen.

Serviertipp: Das Tiramisu mit frischer Zitronenscheibe und mit einer essbaren
Bllte {z.B. Ganseblimchen} garniert servieren.

Tipp: Das Zitronen Tiramisu kann je nach Saison auch mit Orangen oder
Limetten zubereitet werden.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-naturjogurt-31/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-speisetopfen-28/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-almfrisch-186/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-almfrisch-186/
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