Zmeint 75p f

Authentisch, supercremig, lecker.
So einfach mit Thermomix®




Liebe Leserin,
lieber Leser,

cremig, cremiger, Tiramisu! FuUr noch mehr
Loffelgenuss aus dem Thermomix® servieren
wir dir in diesem mein ZauberTopf Special
10 kostliche Ideen von klassisch bis fruchtig.

Mit dem Thermomix® als deinem besten Helfer
gelingen dir fluffiger Eischnee, softe Cremes

und Co. unwahrscheinlich leicht und perfekt.

Viel Spal3 beim Mixen und Genielen!

Lorg




Cantuccini-
Tiramisu

Stollen-Tiramisu mit
Himbeeren

Erdbeer-Quark- Klassisches
Tiramisu Tiramisu
Marzipan-Kirsch- Low-Carb-
Tiramisu Tiramisutorte
nSolero”- Veganes
Tiramisu Tiramisu
Spaghetti-Eis- Zitronen-
Tiramisu Tiramisu




Top Tiramisu Tipps

>SSAHNE SCHLAGEN Damit Sahne im Ther-

momix® gelingt, sollten € ), Riihraufsatz und die
Sahne immer kalt sein. Am besten alles vorher in
den Kihlschrank stellen oder die Gerate vorher kalt

abspulen.

>IM BLICK BEHALTEN Schlage Sahne immer
nur unter Sichtkontakt auf Stufe 3. Schon wenige
Sekunden zu viel kbnnen das Ergebnis entschei-
den. Mit ein wenig Ubung kannst du auch héren,
wann die Sahne steif geschlagen ist. Es hort sich so

an, als wirde das Messer ins Leere laufen.

>SKALTER KAFFEE FUr die meisten Tiramisus

bendtigst du kalten Espresso. Kochen also

rechtzeitig Espresso und lass ihn abkuhlen.

>TROCKENTIPP Furdas Pulverisieren von
Zucker und das Schlagen von Sahne brauchst du
einen sauberen und vor allem trockenen € ).

Mit der Turbo-Stufe bekommst du auch den letzten
Wassertropfen vom Messer an den Rand des € |
geschleudert, die du dann mit dem Kiichentuch

wegwischen kannst.

>VARIANTE OHNE Wenn Kinder mitessen,
ersetze Kaffee und Alkohol durch Kakao, Orangen-

saft oder Lauterzucker (Wasser und Zucker im

Verhaltnis 1:1).

SDURCHZIEHEN Lass das Tiramisu am besten

Uber Nacht im Kuihlschrank durchziehen.

>SERVIERIDEE FUR GASTE Statt in einer
grol3en Auflaufform schichte das Tiramisu in

Dessertglasern, das erleichtert das Servieren.
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Cantuccini-Tiramisu

zzgl. 5 Std. Ruhezeit
Zutaten fiir 8 Personen

0V00DO

Pro Portion: 521 kcal | 10gE|34gF |45 g KH

* Saft von 5 Orangen

* Abrieb und Fruchtfleisch
von 1 unbehandelten Orange,
in Stiicken

* 3 Eler, getrennt

* 1Prise Salz

* 150 g Zucker

* Mark von 1 Vanilleschote

* 500 g Mascarpone

* 250 g Cantuccini

* 2 EL Mandelstifte

AUSSERDEM
* Auflaufform (30x20 c¢m)

1 Orangensaft und -abrieb in einen Topf geben und auf-
kochen. Bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten kocheln, dann

abkuhlen lassen.

2 Inzwischen den Rihraufsatz in den { ) einsetzen. Das
‘ Eiweill mit Salzin den { ) geben und ohne Zeiteinstel-
lung Stufe 3,5 unter Sichtkontakt steif schlagen. Riihraufsatz
entnehmen, Eischnee umfullen und beiseitestellen. Eigelb mit
100 g Zucker und Vanillemark in den € ) geben und 1 Min. |
Stufe 4 schaumig schlagen. Mascarpone zugeben, 6 Sek. |
Stufe 3 unter die Eigelbcreme rithren, dann vorsichtig den

Eischnee mit dem )\ unterheben.

3 Die Halfte der Cantuccini mit der Schnittflache nach
oben in eine Auflaufform legen und mit der Halfte des
eingekochten Orangensafts betraufeln. Die Halfte der Vanille-
Mascarponecreme darauf verstreichen und die Orangenfilets
darliber legen, dann die restlichen Cantuccini darauf verteilen
und mit dem restlichen Saft betraufeln. Mit Mascarponecreme

abschlie3en. Das Tiramisu abgedeckt ca. 5 Std. kalt stellen.

4 Ein Backblech mit Backpapier belegen. 50 g Zucker bei
mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen und karamelli-

sieren lassen. Die Mandelstifte unterrihren. Mandelmasse auf

das Blech geben und flach verstreichen. Auskthlen lassen.

5 Kurz vor dem Servieren den Mandelkrokant hacken und
auf das Tiramisu streuen.



Erdbeer-Quark-Tiramisu
mit Pistazien




Erdbeer-Quark-Tiramisu

mit Pistazien

000020

Pro Portion: 444 kcal | 14gE|15gF | 62 g KH

zzgl. 4 Std. Ruhezeit
Zutaten fiir 6 Personen

* 150 g Sahne

* 250 g Magerquark

* 150 g Sahnejoghurt

* 75 g Zucker

* 2 EL selbst gemachter
Vanillezucker

* 2 EL Amaretto

* 200 g Loffelbiskuits

* 250 g Orangensaft

* 1000 g Erdbeeren, in Stiicken

* 30 g gehackte Pistazienkerne

AUSSERDEM
* Auflaufform (30x20 cm)

Riihraufsatz in den € ) einsetzen. Sahne ohne Zeiteinstel-
1 lung unter Sichtkontakt Stufe 3,5 steif schlagen. Umfil-
len. Quark, Joghurt, Zucker und Vanillezucker in den ¢ ) geben
und 2 Min. | Stufe 3,5 cremig riihren. Den Amaretto zugeben

und 5 Sek. | Stufe 3 unterriihren. Den Riihraufsatz entnehmen

und die Sahne mit dem \\ unterheben.

2 Die Auflaufform mit der Halfte der Loffelbiskuits ausle-
gen, diese gleichmaliig mit der Halfte des Orangensafts
betraufeln. Die Halfte der Erdbeeren darauf verteilen und mit
der Halfte der Creme bestreichen. Auf diese Weise eine weitere
Schicht herstellen. Das Tiramisu abgedeckt mindestens 4 Std.,
besser Uber Nacht, kalt stellen. Mit den Pistazien bestreuen

und servieren.

>TIPP Wer mag, rihrt noch 75 g gehackte weil3e Schokolade
unter die Creme. Nach Belieben kannst du auch einen Teil des
Orangensafts durch ,Aperol” oder einen anderen Orangenlikor

ersetzen.



Marzipan-Kirsch-
Tiramisu




Marzipan-Kirsch-Tiramisu

Pro Portion: 772 kcal | 13gE|44gF | 81 g KH

zzgl. 4 Std. Ruhezeit
Zutaten flir 8 Personen

* 100 g Mandeln

* 50 g Zucker

* 1TL Zimt

* 5 g Butter

* 1 EL Wasser

* 360 g Sauerkirschen (Glas),
mit Saft

* 1EL Starke

* 1Vanilleschote

* 200 g Marzipanrohmasse,
in Stiicken

* 4-5 EL Amaretto

* 500 g Mascarpone

* 80 g Puderzucker

* 150 g frischer Espresso,
abgekitihlt

* 200 g Loffelbiskuits

* 100 g Marzipankartoffeln,
halbiert

* Kakaopulver zum Bestauben

AUSSERDEM
* Auflaufform (ca.30x20 cm)

1 Fur die gebrannten Mandeln, die Mandeln, Zucker, 2 TL
Zimt und Butter in den € ) geben und 6 Min. | Varoma®|

&v | Stufe 1 erhitzen. Das Wasser zugeben, weitere 7 Min. |

Varoma®| § | Stufe 1 erhitzen. Blech mit Backpapier bele-

gen, gebrannte Mandeln darauf verteilen, abkthlen lassen.

Kirschsaft mit Starke in den € ) geben, 5 Sek. | Stufe 5
2 ‘ vermengen. Vanillemark und -schote zugeben und ohne
Messbecher 8 Min. | 100°C | Stufe 2 aufkochen, dabei den
Spritzschutz aufsetzen. Kirschen zugeben und 3 Min. | 90°C |
&» | Stufe 1 erwarmen. Vanilleschote entfernen, Kirschkom-

pott umfiillen und vollstandig auskiihlen lassen. { ) spilen.

3 Die Marzipanrohmasse in den ¢ ] geben und 5 Sek. |
Stufe 7 zerkleinern. Amaretto zugeben und 5 Sek. |
Stufe 4 vermengen. Mascarpone und Puderzucker zugeben

und 10 Sek. | Stufe 3 cremig riihren.

Espresso mit 12 TL Zimt verrihren. Die Halfte der Loffel-
4 biskuits in eine Auflaufform geben und mit der Halfte
des Espressos betraufeln. Die Halfte der Mascarponecreme da-
raufgeben und glatt streichen. Dann das Kirschkompott darauf
verteilen und mit den Ubrigen Loffelbiskuits belegen. Rest-
lichen Espresso und Mascarponecreme daraufgeben und das
Tiramisu mindestens 4 Std., besser tGber Nacht, abgedeckt kalt

stellen. ¢ ) spiilen.

5 Die gebrannten Mandeln im € ] 4 Sek. | Stufe 5 hacken.
Das Marzipan-Kirsch-Tiramisu mit etwas Kakaopulver
bestauben, mit gebrannten Mandeln und Marzipankartoffeln

garnieren und servieren.
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Solero”-Tiramisu

Pro Portion: 734 kcal | 19gE|40gF | 75 g KH

zzgl. 2 Std. Ruhezeit
Zutaten fiir 8 Portionen

* 480 g Pfirsiche (Dose),
abgetropft

* 200 g Maracujanektar

* 2 Pck. Dessertsof$e Vanille
ohne Kochen (a 24 g)

* 4 EL selbst gemachter
Vanillezucker

* 500 g Mascarpone

* 500 g Quark

* 200 g Sahne

* 3 EL Zucker

* 150 g Kokosdrink

* 3 EL Kokoslikor (optional)

* 400 g Loffelbiskuits

* Fruchtfleisch von 2 Mangos,

in Sticken

* Minze zum Garnieren

AUSSERDEM
* Auflaufform (ca. 30x20 ecm)

1 Fir die Fruchtsol3e Pfirsiche, Maracujanektar, Dessert-
sof3e sowie 2 EL Vanillezucker in den { ) geben und alles

1 Min. | Stufe 8 piirieren. Umfiillen und beiseitestellen.

Fir die Creme den Rihraufsatz einsetzen. Mascarpone,
2 Quark, Sahne, Zucker sowie 2 EL Vanillezucker in den € )
geben und unter Sichtkontakt 1 Min. | Stufe 3,5 aufschlagen,
ggf. den Vorgang vorzeitig beenden.

Kokosdrink und Likor in einer flachen Schale vermen-
3 gen. Die Halfte der Loffelbiskuits in die Mischung eintau-
chen und in der Auflaufform verteilen. Die Halfte der Creme
darauf verstreichen, die Mangostuicke darauf verteilen und mit

etwa der Halfte der Fruchtsol3e betraufeln.

4 Ubrige getrankte Loffelbiskuits und Creme in die Form
schichten und mit der Fruchtsol3e abschliel3en. Das Tira-
misu mind. 2 Std. kalt stellen, dann mit etwas Minze garniert

servieren.

>IN FO DasTiramisu ist eine wunderbar fruchtige Version des
Klassikers. Wenn du frische Maracuja bekommst, kannst du das
Tiramisu am Ende mit dem frischen Fruchtfleisch garnieren,

dies verleiht dem Dessert das gewisse Extra.

13
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Spaghetti-Eis-Tiramisu

000D

Pro Portion: 611 kcal | 13gE|45gF |41 gKH

zzgl. 8 Std. Ruhezeit
Zutaten flir 8 Personen

* 50 g weilde Schokolade,
in Stiicken
* 650 g Sahne
* 2 Pck. Paradiescreme Vanille
*x 250 g Mascarpone
* 250 g Quark
* 25 g Zucker
* 270 g Loffelbiskuits (32 Stiick)
* 100 g Milch
* 200 g Erdbeeren oder

Himbeeren

AUSSERDEM
* Backrahmen (24 x22 cm)

oder Auflaufform

1 Schokolade in den € ) geben, 5 Sek | Stufe 8 hacken und

umfillen. € ) kurz ausspilen.

2 Fir die Creme den Riihraufsatz einsetzen, Sahne mit
Paradiescreme in den ¢ ) geben und 1 Min. | Stufe 3,5

verrihren. Mascarpone, Quark und Zucker dazugeben und

25 Sek. | Stufe 4 aufschlagen.

Loffelbiskuits in die Milch eintauchen oder betraufeln,
3 ‘ in eine Auflaufform oder auf eine Kuchenplatte mit
Backrahmen legen. Die Halfte der Creme darauf verstreichen,
restliche Loffelbiskuits darauf verteilen und diese mit der rest-
lichen Creme, bis auf 2-3 EL, bedecken. Die Creme in einen
Spritzbeutel mit kleiner Lochtulle geben und spaghettiartig

auf dem Tiramisu verteilen. Uber Nacht kalt stellen.

4 Erdbeeren in den € ) geben und 10 Sek. | Stufe 8 pu-
rieren, nach Belieben durch ein Sieb streichen auf der

Creme verteilen und die Schokolade dartiber streuen.

15
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Stollen-Tiramisu
mit Himbeeren

zzgl. 4 Std. Ruhezeit
Zutaten flir 8 Personen

000D

Pro Portion: 615 kcal | 177gE |38 g F | 49 g KH

* 500 g Quark
* 100 g Puderzucker
* 2 TL Zimt
* 500 g Mascarpone
* Abrieb und Saft von
» unbehandelten Orange
* 80 g frischer Espresso,
abgekitihlt
* 50 g brauner Rum
* 400 g Stollen,
in dinnen Scheiben
* 400 g Himbeeren (TK)
* 4-5 EL Kakaopulver

AUSSERDEM
* Auflaufform (40x20 cm)

1 Riihraufsatzin den € ) einsetzen. Quark mit Puderzucker
und 1 TL Zimt in den € ) geben und 1 Min. | Stufe 3,5
cremig rihren. Mascarpone, Orangenabrieb und die Halfte des

Orangensafts zugeben und 30 Sek. | Stufe 3 vermengen.

2 Espresso, Rum und Ubrigen Orangensaft mischen. Die
Auflaufform mit der Halfte des Stollens auslegen. Mit
der Halfte der Flissigkeit betraufeln. Die Halfte der Mascapo-
nemasse daraufgeben und glatt streichen. Mit der Halfte der
gefrorenen Himbeeren bedecken. Ubrigen Stollen daraufge-
ben und mit tbriger Espresso-Mischung betraufeln. Restliche
Himbeeren darauf verteilen und mit Gbriger Creme bedecken.
Abdecken und mind. 4 Std., besser tGber Nacht, im Kihlschrank

durchziehen lassen.

3 Ubrigen Zimt mit dem Kakaopulver mischen und auf

das Tiramisu sieben. In Stlicke schneiden und servieren.
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Klassisches
Tiramisu
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Klassisches Tiramisu

zzgl. 4 Std. Ruhezeit
Zutaten fiir 8 Personen

000D

Pro Stiick: 419 kcal |7gE|30gF|30gKH

* 110 g Zucker zzgl. 2 TL

* 150 g heilder Espresso

* optional 2-3 EL Marsala
(stif¥er Dessertwein)

* 3 Eigelb

* 500 g Mascarpone

* 140 g Loffelbiskuits

* 3 EL Kakaopulver

AUSSERDEM
* Auflaufform

1 2 TL Zucker, den heil3en Espresso sowie Marsala in einer
Schissel vermengen und etwas abkuhlen lassen.

2 Den Rihraufsatz einsetzen. Eigelbe mit Zucker in den
Q) geben und 5 Min. | Stufe 4 aufschlagen. Den Riihr-

aufsatz entfernen. Ohne Messbecher 2 Min. | Stufe 3 weiter
vermengen, dabei den Mascarpone l6ffelweise durch die De-

ckel6ffnung zugeben.

3 Die Halfte der Loffelbiskuits in den Espresso tauchen
und nebeneinander auf dem Boden einer Auflaufform
verteilen. Darauf die Halfte der Mascarponecreme verstreichen

und eine zweite Schicht in Espresso getauchte Loffelbiskuits

daraufschichten. Mit der restlichen Mascarponecreme ab-
schlie3en. Abgedeckt mind. 4 Std. in den Kihlschrank stellen.
4 Tiramisu aus dem Kuhlschrank nehmen und mit Kakao-
pulver bestauben. In Stlicke schneiden und servieren.
>TIPP Dukannst einen Teil der Mascarponecreme auch in
einen Spritzbeutel mit Loch- oder Sterntulle geben und zum

Schluss dekorativ aufspritzen - das sorgt fir ein besonders

hlbsches Ergebnis!
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Low-Carb-

Tiramisutorte




Low-Carb-Tiramisutorte

O

Pro Stiick: 167 kcal |6 gE| 13 gF |9 g KH

zzgl. 2 Std. Ruhezeit

Zutaten fiir 4 Personen

* Butter zum Fetten der Form

* 3 Eier

* 2 Eiweil$

* 50 g Xylit

* 50 g Mandelmehl

* 2 TL Backpulver

* 1TL Guarkernmehl
* 40 g Kakaopulver

* 250 g Sahne

* 250 g Mascarpone
* 2 Eigelb

* 20 g Puder-Xylit

* 50 g kalter Espresso

AUSSERDEM
* Backform (18 x18 cm)

* Spritzbeutel

Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine

1 ‘ Backform mit Butter einfetten.

2 Riihraufsatz in den 4 ) einsetzen. Eier, Eiweil3 sowie Xylit
in den ¢ ) geben und 2 Min. | Stufe 3,5 schaumig schla-

gen. Den Ruhraufsatz entfernen. Mandelmehl, Backpulver,

%2 TL Guarkernmehl, 20 g Kakaopulver und 50 g Sahne zufi-

gen und 30 Sek. | Stufe 3 unterriihren. Teig in die Form fullen,

glatt streichen und im Backofen 30-35 Min. backen. Auf einem

Kuchengitter vollstandig abkihlen lassen. Den € ) reinigen.

Ruhraufsatz erneut in den € ) einsetzen. Ubrige Sahne
3 ‘ mit ¥2 TL Guarkernmehl ohne Zeiteinstellung Stufe 3
unter Sichtkontakt steif schlagen und umfullen. Mascarpone,
Eigelb sowie Puder-Xylitim € )1 Min. | Stufe 4 glatt rihren.
Rihraufsatz entfernen und die geschlagene Sahne vorsichtig

mit dem )\ unterheben.

4 Kuchenboden aus der Form l6sen und waagerecht hal-
‘ bieren. Den unteren Boden zurlick in die Form legen
und mit der Halfte vom Espresso betraufeln. Ein Drittel der
Creme darauf verstreichen. Den oberen Boden daraufsetzen

und mit dem restlichen Espresso betraufeln.

Dann die Gbrige Creme in einen Spritzbeutel mit grol3er
5 Lochtdlle flllen und streifenféormig auf die Torte sprit-
zen. Vor dem Servieren mind. 2 Std. kuhl stellen. Mit Gbrigem
Kakaopulver bestauben, aus der Form l6sen und in Stucke ge-

schnitten servieren.
>TIPP Dukannst den Puder-Xylit auch ganz einfach selbst

herstellen. Dafiir die gewlinschte Menge Xylit in den { ) ge-
ben und 10 Sek. | Stufe 10 fein mahlen.
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Veganes Tiramisu




Veganes Tiramisu

O

Pro Portion: 664 kcal | 13gE|44gF |56 g KH

zzgl. 14 Std. Ruhezeit
Zutaten fiir 8 Personen

FUR DIE CREME

* 800 g Kokosmilch (Dose),
uiber Nacht gekiihlt
(alternativ Kokossahne)

* 250 g Cashewkerne

* 50 g Puderzucker

* 130 g Mandeldrink

* 60 g Ahornsirup

* Mark von 1 Vanilleschote

* 1Prise Salz

FUR DEN VEGANEN BISKUIT
* 200 g Dinkelmehl Type 630

* 160 g Zucker
zzgl. mehr zum Bestreuen

* 20 g Sojamehl

* 1TL Backpulver

* 1EL selbst gemachter
Vanillezucker

* 50 g Sonnenblumenol

* 250 g Mineralwasser
mit Kohlensaure

* 300 g frischer Espresso,
abgekitihlt

* 40 g Amaretto

* Kakaopulver zum Bestauben

AUSSERDEM
* Auflaufform (ca. 25x20 cm)

1 Flr die Creme Kokosmilch am Vortag in den Kuhlschrank
stellen. Cashews mit der doppelten Menge kaltem Wasser

in eine Schussel geben und Gber Nacht einweichen.

2 Fir den Biskuit den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen.

‘ Ein Blech mit Backpapier belegen. Die Zutaten fir den
Biskuit in den {_) geben und 10 Sek. | Stufe 4 vermengen.
Teig auf dem Backpapier diinn verstreichen und im heil3en
Ofen ca. 15 Min. backen. Inzwischen den { ) spiilen. Ein saube-
res Kiichentuch auf der Arbeitsplatte ausbreiten und mit etwas
Zucker bestreuen. Nach dem Backen Biskuit auf das Tuch

stirzen, Backpapier abziehen und Biskuit auskihlen lassen.

Die gekihlte Kokosmilch 6ffnen und den festen Teil in
3 Stiicken in den € ) geben. Das Kokoswasser anderwei-
tig verwenden. 10 Sek. | Stufe 4 glatt riihren. Den Rihraufsatz
einsetzen. Puderzucker zufiigen und die Kokosmilch ohne
Zeiteinstellung Stufe 4 unter Sichtkontakt aufschlagen, bis
sich das Volumen merklich vergrol3ert hat. Die Kokossahne

umfullen und kalt stellen. Rihraufsatz entfernen.

Die Cashews abgiel3en, abspulen, abtropfen lassen und
4 in den { ) geben. Mandeldrink, Ahornsirup, Vanillemark
und Salz Stufe 8 pirieren. Zwischendurch mit dem 3\ nach
unten schieben. Cashewcreme in eine Schissel umfillen,

Kokossahne vorsichtig unterheben, kalt stellen.

Biskuitboden in 3 gleich grol3e Teile schneiden und diese
5 ‘ wiederum in ca. 2,5 cm breite, lange Streifen schneiden.
Espresso mit Amaretto vermengen. % der Biskuitstiicke nachei-
nander in die Espresso- Amaretto-Mischung tunken und in eine
Auflaufform legen. %; Creme darauf verstreichen. So weiter-
verfahren und mit der Cremeschicht abschlieSen. Mind. 2 Std.
im Kuhlschrank durchziehen lassen. Das Tiramisu vor dem Ser-

vieren mit reichlich Kakaopulver bestauben.
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Zitronentiramisu

zzgl. 30 Min. Ruhezeit
Zutaten fiir 4 Personen

000D

Pro Portion: 519 kcal | 12gE |26 g F | 54 g KH

* 110 g Wasser

* 150 g Zucker

* Y5 EL Starke

* 10 g Butter

* Abrieb und Saft von
15 unbehandelten Zitrone

* 4 Eier, getrennt

* 1Prise Salz

* 400 g Mascarpone

* 100 g Quark

* 300 g Loffelbiskuits

* 8 EL Limoncello

* Zitronenmelisse

zum Garnieren

1 Wasser, 50 g Zucker, Starke, Butter, Zitronensaft sowie
-abrieb in den € ) geben und 5 Min. | 100°C | Stufe 3

aufkochen. Umfillen und abkihlen lassen. ¢ | spiilen.

2 Den Rihraufsatz einsetzen. Eiweif3 und Salz in den fett-
freien ) geben, unter Sichtkontakt Stufe 3,5 steif
schlagen. Rihraufsatz entfernen. Eischnee umfillen und kalt

stellen.

3 Rihraufsatz wieder einsetzen. Eigelbe und tbrigen Zu-
cker in den € ) geben, 5 Min. | Stufe 4 schaumig riih-
ren. Mascarpone und Quark essloffelweise durch die Deckel-

6ffnung geben und 2 Min. | Stufe 4 aufschlagen.

Eischnee mithilfe des ) 10 Sek. | Stufe 2 unterheben.
4 Mit der Halfte der Loffelbiskuits den Boden einer Auf-
laufform auslegen und mit 4 EL Limoncello betraufeln. Die
Halfte der Creme Uber die Loffelbiskuits in der Form streichen.
Ubrige Loffelbiskuits auflegen, mit restlichem Limoncello be-

traufeln. Ubrige Creme dariibergeben und 30 Min. kalt stellen.

5 Zitronensol3e auf der Creme verteilen und mit Zitronen-
melisse garniert servieren.
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Symbole

VEGETARISCH @ MIXTOPF
$ TEIGMODUS
VEGAN
g LINKSLAUF
LAKTOSEFREI
§> SPATEL
GLUTENFREI
é SANFTRUHRSTUFE

KALORIENARM

Hauptgerichte < 500 kcal,
Suppen/Vorspeisen < 350 kcal,
sul3e Rezepte < 150 kcal,
jeweils pro Portion

KCAL KILOKALORIEN

gE GRAMM EIWEISS
KOHLENHYDRATARM gF GRAMMFETT
< 25 % der Kilokalorien entstehen g KH GRAMM
durch Kohlenhydrate KOHLENHYDRATE
FETTARM

< 20 % der Kilokalorien
entstehen durch Fett
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Hinweis

Bei Thermomix®, TM5® und Varoma® handelt es sich um
eingetragene Marken von Vorwerk. Es bestehen keine
geschaftlichen Beziehungen zu Vorwerk.
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