Orangen-Tiramisu

Ya | Quimiq (zimmerwarm) Den Quimig in einer Schissel glattrihren.

250 g Naturjoghurt

100 g Zucker

Y2 Vanillestdngel Den Vanillestdngel der Lange nach aufschneiden,

Samen auskratzen und diesen mit dem Joghurt und
dem Zucker dem Quimig beiftigen.

4-5 Orangen Filetieren und die Schnitze beiseite legen. Den Saft
auffangen, bis es 1 dl ergibt.

1 dl Orangensaft
2 EL Orangenlikér Mischen.

250 g Lebkuchen, in ¥2 diinne Scheiben

geschnitten Den Boden einer Gratinform mit dem Lebkuchen
belegen. Mit der Halfte des Orangensafts
betraufeln. Die Halfte der Orangen darUber
verteilen. Mit der Halfte der Joghurtmasse
bedecken. Mit den restlichen Zutaten das Gleiche
wiederholen.

Zimt, gemahlen Die Oberflache mit Zimt bestreuen.

Mindestens eine Stunde kuhlstellen.

Varianten:
1. Den Quimig durch 250 g Mascarpone ersetzen.

2. Den Quimiqg durch 250 g Doppelrahm ersetzen. 2 Blatt Gelatine wahrend 10 Min. in kaltem Wasser einweichen.
Die Blatter herausnehmen und in einer Chromstahlschissel mit wenig kochendem Wasser auflésen (ca. 2 EL).
2 Essloffel der Joghurtmasse der Gelatine beifligen, gut mischen und erst dann der restlichen Masse beifiigen
(Verhindern von Klimpchen).
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