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A citromkrémhez:

2 Togas

2 Tojas sargéaja

100 g ¢ Citromos cukor

2 Citrom

50 ml Limoncello, vagy
barmilyen citromos
krémlikér

20g Kukoricakeményité

80¢g Vaj

A babapiskéték dztatasédhoz:

80g Cukor

20g ¢ Citromos cukor
350 ml Viz

100 ml Limoncello

A triamisu krémhez:

300¢g Elkészitett citromkrém
500 g Mascarpone

1 ek ¢ Bourbon vaniliapaszta
60g Porcukor

200 g Habtejszin

300 g Babapiskéta

A citromkrémhez a citrom héjat egy labasba reszeljiik. Hozzaadjuk a cukrot,
a kukoricakeményitét, a limoncellét, a tojasokat és a tojassargéjat, majd
simara keverjik.

Folyamatos keverés mellett addig f&zzik, amig felforr és bestirlisédik.
Levesszik a tlizrél, hozzaadjuk a vajat, és siméara keverjuk. Egy télba ontjuk
és hagyjuk kihdlni.

A babapiskétak beaztatasdhoz a vizet, a cukrot, a citromhéjat és a
citromlevet felforraljuk. Levesszik a tlizr8l, hagyjuk kihini, majd leszrjuk.
Hozzaadjuk a limoncellét, és elkeverjlk.

Egy nagy talban &sszekeverjiik a 200 g kih(ilt citromkrémet, a porcukrot, a
bourbon vaniliapasztat és a mascarponét, majd kb. 1 percig simara keverijiik.
A habtejszint lagy habba verjlk, ezutan évatosan a mascarponés krémbe
forgatjuk. Habzsakba toltjik.

A babapiskétakat belemartjuk a szirupba, és egy talba rétegezziik. Rakenjik
a mascarponekrém felét, majd rakeril a maradék citromkrém. A maradék
babapiskétat is belemartjuk, és a tetejére helyezzik, véglil a maradék
mascarponekrémmel zarjuk. Legaldbb 4 éréara, de legjobb egy éjszakara
hitébe tesszik.

TIPP: Talalas el6tt friss citromhéjjal és mentéval diszitjik.
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