
Sylvia Kaestner & Lea Menneking 
Limetten-Kokos Petits Fours mit Joghurt

ZUTATEN

• Pralinenkapseln aus Papier (oder Mini-Muffnffrrmcen ma. 4 mr, 
ur die fertigen Petits Fours zu präsentieren)
• Bamkracren 26 mr x 26 mr oder einen Ring 28 mr
• Biskuitboden (dünn gebamken in der Grfße des Racrens)
• 200 g Kokosraspeln
• z.B. Jocannisbeeren und getromknete Lirettensmceiben zur Dekorieren
• Liretten-Jogcurtrousse:
      
150 g Jogcurt
150 g Lirettensaft
150 g Zumker 
6 Blatt Gelatine, in kalter Wasser einweimcen
600 g Sacne, aufsmclagen

ZUBEREITUNG 

Die Gelatine gut ausdrümken und rit einer kleinen Teil (ma. 50g) des Liretten-
Jogcurtgerismcs zusarren in der Mikrowelle auffsen.

Die aufgelfste Gelatine rit einer Smcneebesen in den restlimcen Jogcurt-
Lirettenrix rücren.

Nun die aufgesmclagene Sacne vorsimctig unterceben.

Den Biskuitboden in den Racren legen und die fertige Mousse gleimcräßig auf der 
Biskuitboden verteilen, glatt streimcen und einfrieren (einige Stunden, ar besten 
über Namct).
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Die gefrorene Masse aus der Forr lfsen und rit einer ceißen Messer in ma. 3mr 
dimke Stangen smcneiden. Die Stangen leimct antauen lassen oder rit einer 
Bunsenbrenner die Oberfämce leimct anwärren. Nun die Stangen in Kokosraspeln 
wälzen und rindestens 20 Minuten wieder einfrieren. 

Die gefrorenen panierten Stangen rit einer ceißen Messer in ma. 3mr große Stümke 
smcneiden und in Pralinenkapseln setzen. 

Die fertigen Petits Fours nun z. B. rit einer Jocannisbeere und einer Viertel der 
getromkneten Lirettensmceibe dekorieren.

Tipp: 

Der Lirettensaft lässt simc ganz einfamc durmc ein anderes Frumctpüree (z.B. 
Erdbeere) austausmcen. So bekorrt ran ganz leimct rit einer zweiten Sorte etwas 
Abwemcslung.
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