ZUTATEN

65 g Loffelbiskuits 100 g Zucker, sehr fein 1 Pck. Vanillezucker
7 ELOrangensaft 200 g Sahne 500 g Orange(n)

1 ELZitronensaft 300 gJoghurt, ca.3,5%  Zimt
ZUBEREITUNG

70 g Zucker abmessen, mit dem Saft unter starkem Riihren in einem Topf bei mittlerer
Hitze zu einem diinnfliissigen Sirup kochen. Wenn er Bléschen wirft, sofort von der Herd-
platte nehmen und abkiihlen lassen.

Jogurt mit den restlichen 30 g Zucker in eine Schiissel geben und so lange verriihren bis
alles schon glatt ist und der Zucker sich aufgeldst hat. Sahne mit dem Vanillezucker steif
schlagen und sehrvorsichtig unter den Joghurt mischen.

Die Orangen schélen und in Filets zerteilen, die Trennhdute entfernen. Ca. 150 g der
Orangenfilets mit etwas Zucker ptirieren. Das Piiree zugedeckt kiihl stellen.

Nun in eine kleine Auflaufform oder Schiissel etwas Joghurt-Sahne-Creme auf dem
Boden verteilen. Loffelbiskuits darauf legen. Mit einem Léffel den Sirup tiber die Loffel-
biskuits geben, bis sie sich komplett mit dem Sirup vollgesogen haben. (Wenn etwas
von dem Sirup iibrig bleiben sollte kann dieser zu dem Orangenpiiree gegeben werden,
das verleiht ihnen noch mehr Aroma.)

Nun die Orangenfilets Giber den getrankten Loffelbiskuits verteilen und mit der restlichen
Joghurt-Sahne Creme bedecken.

Das Tiramisu nun gut 3 - 4 Stunden in den KiihIschrank stellen damit es durchziehen
kann und fest wird. (Am besten tiber Nacht, damit sich das Aroma voll entfaltet). Vor dem
Servieren mit dem Orangenpiiree bestreichen, etwas Zimt dartiber geben.

Wer es nicht so stif mag nimmt fiir die Creme nur 1EL Zucker oder lsst ihn weg.

BOM APETITE! (Quelle: www.chefkoch.de, Seelenschein)



