Zitronen-Tiramisu

Zutaten fiir die Mascarpone-Creme (fiir 4 Personen):
- 500 g Mascarpone

- oder: Quark

- 200 ml Sahne

- 50 g Zucker

- 0,5 Bio-Zitrone

Sahne mit Zucker steif schlagen. Mascarpone in eine Schiissel geben und vorsichtig glattriihren. Die geschlagene Sahne unter
die Mascarpone heben. Die Masse mit Zitronenabrieb abschmecken und gegebenenfalls etwas nachsiifen.

Zutaten fiir das Lemon Curd:

- 150 ml (von etwa 3 Zitronen) Zitronensaft
- 130 g Zucker

- 50 g weiche Butter

- 100 ml Sahne

- 30 ml kaltes Wasser

- 20 g Speisestarke

Ein Sieb und eine Schiissel bereitstellen. Die Starke mit etwas kaltem Wasser kliimpchenfrei verriihren. Zitronensaft mit
Zucker in einen kleinen Topf geben und aufkochen. Sahne hinzugeben und nochmal alles kurz aufkochen.

Das Starkegemisch dazugeben und unter Riihren bei mittlerer Hitze circa 40 Sekunden kécheln lassen. Die Masse durch ein
Sieb in eine Schiissel gieflen und etwa 5 Minuten lauwarm abkiihlen lassen. Die Butter in kleine FIockchen teilen und nach
und nach hinzufiigen und leicht verrithren. Zu einer homogenen Masse vermischen. Noch warm weiterverarbeiten.

Weitere Zutaten:

- 250 g Loffelbiskuits

- 80 ml Orangensaft

- alternativ: Mandellikdr oder Limoncello
- Minzblatter

- oder: gehackte Pistazienkerne

Die Zutaten wie folgt in einer Auflaufform (etwa 35 x 25 cm) schichten: Léffelbiskuits kurz in Orangensaft oder Limoncello
trdnken und den Boden der Auflaufform damit belegen. Etwa 1 Drittel Lemon Curd aufstreichen. Darauf die Halfte der
Mascarpone-Creme geben und glattstreichen. Eine weitere Lage getunkte Loffelbiskuits auflegen. Wieder mit Lemon Curd und
Creme bestreichen. Mit etwas Lemon Curd abschlieffen. Das Tiramisu mindestens 4 Stunden kaltstellen. Mit Minze oder
Pistazien garnieren.
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