4 OChrezepte

Joghurtcreme mit Limoncello

Die Joghurtcreme mit Limoncello ist ein leichtes Sommer Dessert. Ein erfrischendes Rezept mit
Zitrone.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Ruhezeit: 3,0 h

Gesamtzeit: 3,3 h

Zutaten

150 g Naturjoghurt
3 Stk. Zitronen

1TL Zitronenabrieb
3 Blatter Gelatine (weil3)
100 g Zucker
1 Packung Vanillezucker

125 ml Schlagobers
Limoncello

Zubereitung

1. Fur die Joghurtcreme mit Limoncello die Gelatineblatter zirka 10 Minuten in kaltem Wasser
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https://amzn.to/3e4Fzx8
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/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/2UHrJZT

g rezepte

einweichen.

2. Joghurt, Zucker, den frisch gepressten Zitronensatft, Zitronenschale in eine Schissel geben
und vermischen.

3. Die Gelatine tropfnass in einen kleinen Topf geben, und unter Rihren erhitzen, jedoch aber
nicht aufkochen lassen bis die sich die Gelatine zur Ganze aufgeldst hat.

4. Den Topf von der Hitze nehmen. Einige Essl6ffel Joghurtmasse einriihren.

5. Jetzt den Gelatine unter stdndigem Ruhren zur Joghurtmasse geben. Fur 15 Minuten in den
Kihlschrank stellen.

6. Das Schlagobers mit Vanillezucker steif schlagen und unter die Joghurtcreme heben.

7. In Dessert Glaser oder Sektfloten verteilen und fiir 3 Stunden im Kuhlschrank durchkiihlen
lassen. Vor dem Servieren mit Limoncello betraufeln.

Tipp

Die Joghurtcreme mit Limoncello mit einer Zitronenscheibe garnieren.
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