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Himbeer Semifreddo

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
3h 20min 20min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Himbeeren, tiefgefroren 400 g (O)p
Puderzucker 2 EL Kiichenutensilien
Bio Limetten 1 St. Kastenform 30 cm
Schlagsahne 250 ml
Vanillinzucker 1 Packchen 1. Himbeeren antauen lassen. Eine Kastenform mit Frischhaltefolie auslegen, sodass die
f\zr]thnejoghurt Griechischer 502 Enden etwas iiberlappen und ins Tiefkiihifach geben. Die Halfte der Beeren

beiseitelegen. In einem hohen Gefal restliche Himbeeren mit 2 EL Puderzucker fein

Schokolade, WeiB 25¢ .
pirieren.

2. Limette waschen, etwa 1 TL Schale fein abreiben, halbieren und Saft auspressen.

3. In einem hohen GefaB Sahne mit Vanilinzucker, 1 TL Limettensaft und dem
Limettenabrieb mit einem Handriihrgerat mit Schneebesen steif schlagen. Griechischer
Joghurt vorsichtig unterheben, sodass eine homogene Masse entsteht.

4. Eine Schicht Joghurtcreme in die Kastenform geben und die Halfte der Himbeeren und
purierte Himbeeren darauf verteilen. Mit restlicher Joghurtmasse abschlieBen. Himbeer
Semifreddo im Tiefkiihlfach ca. 3 St. komplett durchfrieren lassen.

5. Fertiges Himbeer Semifreddo eingige Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkiihlfach
nehmen. Es sollte etwas antauen. Mit restlichen Himbeeren dekorieren, weiBe
Schokolade frisch dariiber raspeln und servieren.

Viel Freude beim GenieBen
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 275 keal
Kohlenhydrate 29¢
EiweiB 16g
Ballaststoffe 78

Fette 12¢g



