Limetten-Creme

Fiir 6 Potionen:
2 Limetten 80 g Zucker 4 Blatt Gelatine
300 g Joghurt 100 ml Sahne

Die Schale einer Limette fein abreiben, den Saft auspressen. Limettensaft zusammen mit dem
Zucker in einen Topf bei schwacher Hitze geben. Wahrenddessen die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Limettenabrieb und eine Prise Salz in den Topf dazugeben. Danach die Gelatine
hinzufiigen und das Ganze umriithren. Den Joghurt in die lauwarme Masse einrithren und in eine
Schiissel umfiillen. Nun die Sahne schlagen und diese unter die Creme heben. Eine Limette in
Scheiben schneiden und in Einmachgléschen oder Dessertgliiser fiillen. Zum Schluss die fertige
Créme dazugeben und nach Belieben mit Erdbeeren garnieren.
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