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Anzahl: 20 Personen
Rezeptgruppe: Dessert
Saison: Winter

Zitronen-Ingwer-Terrine
Zutaten: (fur 20 Personen)

8 Stucke Ingwer, kandiert

2 EL Zucker

2 dl Wasser

1 Kg. Griechisches Jogurt

6 dI Vollrahm, steif geschlagen

Zesten von zwei Zitronen

4 EL Lemoncino

20 Ingwerbiskuits (in Plastikbeutel grob crunchen)
20 Minzenbouquets

2 bis 3 Blatt Gelatine

Zubereitung

Die Terrinenform mit Klarsichtfolie auslegen. Den Ingwer, den Zucker und das Wasser in
eine Pfanne geben und aufkochen. Bei schwacher Hitze kécheln lassen und zu einer
sirupartigen Flussigkeit einkochen.

Die Pfanne vom Herd nehmen und auskthlen lassen.

Die Ingwerstlcke fein hacken und mit dem Sirup, dem Jogurt, dem Vollrahm mischen, die
Gelatine Blatter darunterriihren, danach die Zitronenzesten und dem Lemoncino beigeben.

Ein Drittel der Masse in die Form geben und die Hélfte der Biskuits darauf legen. Wieder ein
Drittel der Masse hinzugeben und die tbrigen Biskuits darauf legen.

Das letzte Drittel der Masse hinzugeben und mindestens 4 Stunden in den Eisschrank
stellen.

Nach dem Herausnehmen bei Zimmertemperatur kurz stehen lassen.

In knapp 2 cm dicke Scheiben schneiden und in zwei Dreiecke halbieren.
Garnitur

Minzenbouquet



