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Mascarpone creme
met limoncello en

cantucci

Ingrediénten

- 150 g mascarpone
- 250 g slagroom

- 25 g suiker

- 50 g limoncello

- 20 g citroensap

- Vene Cress van Koppert
Cress

- Fratelli Lunardi Chocolade
Cantucci

- 4 chocolade macarons
met limoncello
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Bereiding
1. Roer de mascarpone los met de limoncello en het
citroensap.

2. Klop de room met de suiker op yoghurtdikte.

3. Meng de room voorzichtig met de mascarpone.

4. Verkruimel een aantal cantucci.

Opmaak

Vul een glas of potje voor de helft met de mascarpone
créme. Strooi een laagje cantucci kruimels op de creme.
Vul het glas/potje verder af met de creme en strooi hier
ook weer een laag cantucci kruimels bovenop. Garneer het
dessert met de macarons en Vene Cress.

Bon appétit!
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