Charlotte mit zwei Zitronen

Ingrédients

* 120g Eiwei3 (ca. 4 Eiweif3e)
* 100g Zucker

* 80g Eigelb (ca. 5 Eigelb)
* 100g Mehl T55

* 100g Zitronensaft
* 80g Limettensaft

* 10g Agar-Agar

* 40g Zucker

e 30g Limettensaft

* 20g Puderzucker
* 40g Limettensaft

e 50g Zitronensaft

e 1Ei

e 1 Eigelb

® 75g Zucker

* 15g Maisstérke

® 75g Butter

* 65g Eiweif3

® 250g Schlagsahne
* 200g Schlagsahne
* 20g Puderzucker

Préparation

1. Ein Zitronendessert, eine gute Mdglichkeit, um mit dem Herbstbeginn etwas Sonne zu bewahren!

2. Noch besser, wenn es sich um eine Charlotte mit zwei Zitronen, gelb und griin, handelt, die dank ihres
Zitronengels erfrischend ist und dank ihrer Eiweif3mousse schén leicht.

3. Das Rezept ist nicht sehr kompliziert, und Sie kénnen am Vortag mit dem Zitronengel und dem Trénksirup
beginnen, wenn Sie Zeit sparen mdchten!

4. Eiweif3 (ca.

5. Eigelb (ca.

6. Mixers schrittweise erhdhen.

7. Das Baiser ist fertig, wenn es glatt, gléinzend ist und eine Vogelschnabelspitze bildet.

8. Dann das Eigelb hinzufiigen und nochmals einige Sekunden aufschlagen, gerade so lange, bis sie
eingearbeitet sind.

9. Schlief3en Sie ab, indem Sie das gesiebte Mehl vorsichtig mit einem Spatel unterheben.

10. Wenn der Teig glatt ist, fiillen Sie ihn in einen Spritzbeutel mit einer glatten Tille von 10 bis 12 mm
Durchmesser.

11. Spritzen Sie (auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech) eine Patrone (in zwei Portionen, um geniigend Biskuit
for den Rand lhres Rings zu haben) und einen Biskuitkringel von 20 bis 2 22cm Durchmesser (je nach Gréf3e des
Rings, den Sie fiir die Montage verwenden werden).

12. Einmal mit Puderzucker bestreuen, zwei Minuten warten und ein zweites Mal bestreuen.

13. In den vorgeheizten Ofen bei 180°C ungefchr 10 Minuten backen (der Biskuit sollte zuriickfedern, wenn
man mit dem Finger hineindriickt, aber er sollte noch weich sein).

14. Wenn er aus dem Ofen kommt, den Biskuit auf ein Gitter legen und abkihlen lassen.



15. Zucker.

16. Die Zitronensdfte zum Kochen bringen und dann die vorherige Mischung dariiber streuen.

17. Gut vermischen, erneut aufkochen und 2 bis 3 Minuten sanft kdcheln lassen.

18. In einen Behdilter gieflen und vollstéindig abkihlen lassen.

19. Zutaten mischen.

20. Schalen mischen.

21. Das Ei und das Eigelb hinzufigen, gut verquirlen, dann die Maisstéirke hinzufiigen und erneut mischen.
22. Die Zitronensdfte erhitzen und die heif3e Flissigkeit Gber die Eier gief3en.

23. Alles zuriick in den Topf geben und bei mittlerer Hitze eindicken, dabei stéindig rishren.

24. Vom Herd nehmen, die in kleine Stiicke geschnittene Butter hinzufigen und gut verrishren, oder mit einem
Stabmixer mixen.

25. Dann direkt auf der Oberfléche abdecken und vollstéindig im Kishlschrank abkiihlen lassen.

26. Dann die flissige Sahne zu nicht allzu steifem Schlagobers schlagen und vorsichtig unter die Zitronencreme

heben.

27. Schlief3lich das Eiweif3 steif schlagen und vorsichtig unter die vorherige Mischung heben.
28. Gehen Sie sofort zur Montage Gber.

29. Servierplatte auf.

30. Legen Sie den ersten Loffelbiskuitkreis hinein, dann tréinken Sie diesen mit dem Sirup.

31. Figen Sie etwa die Halfte der Mousse hinzu, dann das Zitronengel (das Sie vorher vermischt haben, um
einen zu gelartigen Effekt zu vermeiden).

32. Legen Sie den zweiten Biskuit, tréinken Sie ihn, dann erneut die Mousse und das Zitronengel (den Rest fiir die
Dekoration aufbewahren).

33. Stellen Sie die Charlotte fir mindestens 3 Stunden in den Kishlschrank.
34. Schlagen Sie die flissige Sahne zu Sahne mit dem Puderzucker.

35. Spritzen Sie es auf die Charlotte, dekorieren Sie mit Zitronengel und Schalen, und schlief3lich genief3en Sie!
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