Sommerliches Buttermilch- Dessert
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mictel ca. 6 Glischen 1 Stunde + 2,5 Stunden Kiihlzeit

Zutaten

Creme

300 ml Buttermilch
150 gr Joghurt natur
70 gr Zucker

1 Pkg. Vanillezucker
4 Blitter Gelatine

Zitronenabrieb nach Geschmack

Zum Dekorieren

Limetten und Zitronenscheiben

Minzblicter

Zubereitung

Die Gelatine ca. 5 Minuten im kalten Wasser einweichen. In einer Schiissel Buttermilch mit Joghurt, beiden
Zuckersorten und Zitronenabrieb verriihren. 5 Essloffel davon in einen kleinen Topf geben und erwiirmen.
Die Gelatine ausdriicken und in der warmen (aber nicht kochenden!) Buttermilch- Mischung auflgsen.
Essloffelweise von der kalten Buttermilchmischung zum Topf geben, bis die Temperaturen beiden
Mischungen gleich sind. Den Topfinhalt in die Schiissel geben und gut verriihren. Die Buttermilchereme 20

Minuten kalt stellen.
Die kalte Sahne aufschlagen und anschlieffend in die Buttermilchereme unterheben. Die fertige Masse in ca. 6

Glischen gleichmiiflig verteilen und mindestens 2 Stunden oder iiber Nacht kalt stellen, um fest zu werden.

Vor dem Servieren mit Minzblitter, Zitronen- und Limettenscheiben dekorieren und genieflen.

folge uns

o) {]®




