Backen mit Klausi

Der suBe AGschlull:

Zitronen-Joghurtcreme mit Mandarinen
Zutaten: (Fur 6 Portionen)

- 1kg Zitronen-Joghurt, 300 ml Cremefine zum Schlagen,
- 4 Pck. Sahnesteif, 1 Pck. Vanillezucker, 1 Dose Mandarinen,
- 50 ml zZitronenlikdr, Minze u. Schokoraspel zum Garnieren

Zubereitung:

1. Joghurt in eine grof3e Schiussel geben. Cremefine mit Sahnesteif
dickcremig schlagen u. mit dem Lik6r unter das Joghurt rihren.

2. Mandarinen abgiel3en, Saft auffangen u. bis auf einige zur Garnie-
rung unter die Creme heben BIS zum Verzehr kihl stellen.
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3. Creme mit etwas Mandarlnensaft verrihren, mit den beiseite geleg-
ten Mandarinen, Schokoraspeln u. Minze garniert servieren.
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Tipp des C/iaoten. Lec&er cremig und fly fﬁg frisch!

Erstellt von Klausi am 10.09.2017



