Backen mit Klausi

Der gtuBe AbGgchlull:
Zitronen-Limettencreme mit Mandarinen

Zutaten: (Fur 10-12 Portionen)

- 2 Dosen Mandarinen, 250 ml Cremefine (19%), 4 Pck. Vanillezucker,
- 4 Pck. Sahnesteif, 1 kg Zitronen-Limetten-Joghurt, 250g Quark 20%,
- Schokoladenraspel, Mandelstifte, Minze

Zubereitung:

1. Mandarinen in einem Sieb abgiel3en, Saft auffangen. Cremefine mit
Sahnesteif u. Vanillezucker steif schlagen.
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2. Joghurt, Quark in eine Schiussel geben u. verrihren. Cremefine zu-
geben u. mit 3-4 EL Mandarinensaft unterrihren. Mandarinen unter-
heben u. Gber Nacht kiihl stellen.

3. Creme durchrihren, in eine Servierschissel fullen u. mit Schokoras-
peln u. Mandelstiften garnieren.
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‘Tipp des Chaoten: Mit .‘ane garniert servieren. Lec@f!
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