Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

10 bis 12 Personen als Flying Lunch Rezept von Marion Michels, Eric Ribke
& Alexandra Bader

Zitronencreme auf
Limettengelée

WERKZEUGE
Dessertgléser nach Anzahl der Personen

ZUTATEN
Limettengelée - vorbereiten
8 Bio-Limetten, Saft
200g Zucker
3-4 El Wasser
8 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht

Tipp - Falls die griine Farbe gewiinscht werden sollte, geben Sie 2
Tropfen grine Lebensmittelfarbe hinzu. Die Farbe dndert nichts am
Geschmack, nur an der Optik.

Zitronencréme
3 Eigelb
459  Zucker
1 Vanillestange, der Lange nach halbiert, das Mark ausgekratzt
200 g Naturjoghurt
1% Bio-Zitronen, Saft
2 Bio-Limetten, gewaschen, Abrieb
3 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht
2,5dl Vollrahm, geschlagen

Garnitur
2 Bio-Limetten, Zesten und Filets
Einige Minzeblattchen

ZUBEREITUNG

Limettengelée

Den Zucker mit dem Wasser zu einem weissen Karamell kochen. Mit
dem Limettensaft abléschen und aufkochen. Das Karamell muss sich
bei diesem Vorgang vollig aufldsen. Leicht auskihlen lassen und die
ausgedrickten Gelatineblatter mit dem Schneebesen unterrihren.
Tipp - In diesem Augenblick missten Sie nach Wunsch die Lebensmit-
telfarbe hinzugeben. Das Limettengelée auf den Béden der Dessert-
schalchen verteilen und mindestens 1 bis 2 Stunden kihl stellen, bis er
geliert ist.

Zitronencréme

Das Eigelb mit dem Zucker und dem Vanillemark kalt 15 Minuten mit
dem Mixer aufschlagen. Den Joghurt unterriihren. Die ausgedrickte
Gelatine in heissem, aber nicht kochendem Zitronensaft auflésen und
mit der Eimasse gut verrihren. Den Limettenabrieb untermischen. Auf
einem Eisbad abkuhlen lassen, bis die Creme zu stocken beginnt. Den
geschlagenen Rahm unterziehen. Auf das ausgekihlte Gelée geben
und 2 Stunden kuhl stellen.
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