o

ZITRONENCREME MIT HIMBEEREN

20 MIN

ZUBEREITUNGSZEIT

20 MIN

Zutaten fur 8 Portionen
Fur die Fruchtschicht:
e 300 g Himbeeren (frisch oder TK)

e 6 EL Holunderblutensirup
e 1 Packchen Tortenguss

Fur die Creme:

e 400 g Frischkase

300 ml Sahne (kalt)

1 Packchen Sahnesteif

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
60 g Puderzucker

1 Zitrone (Bio)

Fir das Topping:

50 g Loffelbiskuits
Gummibarchen
8 Eis-Schirmchen

Drachenzungen (sauer)

Zubereitung:
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1. Puriere die Himbeeren mit dem Holundersirup in einem kleinen Topf. RUhre den Tortenguss
unter. Bringe es zum Kochen und lasse es 3 Minuten kocheln. Full es in eine Schussel um.
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Sahne und rihre alles cremig.
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. Gib je 2 EL Himbeerpuree in 8 Dessertglaser. Stelle den Rest beiseite.

. Schlage die Sahne mit dem Sahnesteif und dem Vanillezucker steif.

. Reibe die Zitronenschale ab und presse die Zitrone aus.

. Gib einen EL vom Zitronensaft, die Zitronenschale, den Frischkase und den Puderzucker zur

. Gib je zwei gehaufte Essloffel Zitronencreme in die Glaser. Darauf folgen wieder je zwei

Essloffel Himbeerplree und zum Schluss nochmal die Zitronencreme.
7. Gib die Kekse in einen Gefrierbeutel und zerkrimel sie. Verteile die Kekskrimel auf den

Desserts.

8. Garniere die Himbeer-Zitronencreme dann mit den Drachenzungen als Strandtuch und den
Gummibarchen. Stecke je ein Eis-Schirmchen in jedes Dessert.
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