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Tiramisu
Mascarpone-Kaffee-Dessert

Zubereitungs-Zeit ca. 20 Minuten plus 3-4 Stunden Kiihlzeit

Zutaten:

2 Eigelb

2 Essloffel Zucker

einige Tropfen Vanille-Extrakt

250 Gramm Mascarpone

175 ml starker, schwarzer Kaffee

2 Essloffel Marsala (oder Amaretto)

1 Essloffel Weinbrand (oder Sambuca)

150 Gramm Loffelbiskuits (oder Amaretti)

1 Essloffel Kakaopulver

2 Essloffel geraspelte Zartbitterschokolade (hach Wunsch)

Zubereitung:

Eigelb und Zucker in einer Schiissel so lange schlagen, bis eine cremige Masse
entsteht.

Vanille-Extrakt zugeben und Mascarpone unterriihren. Die Mischung sollte dickfliissig

und cremig sein.

Kaffe, Marsala (Amaretto) und Brandy (Sambuca) in eine flache Schiissel fiillen.

Loffelbiskuits oder Amaretti kurz in der Mischung trdnken, so dass sie den Geschmack

aufnehmen, aber nicht matschig werden und auseinanderfallen.

Den Boden einer groBen Glasschiissel oder die Boden von 4 Dessertschalen mit den

getrdnkten Loffelbiskuits auslegen.
Eine Schicht Mascarponecreme dariiber geben.

Loffelbiskuits und Mascarponecreme abwechselnd iibereinanderschichten und mit
einer Schicht Mascarpone abschliefen. Kakaopulver darriibersieben.

3-4 Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen.



Tipp:

Der Geschmack wird besonders intensiv, wenn das Tiramisu iiber Nacht kiihl gestellt wird.
Als Alkohol kann man alle leicht siiBlichen Likore nehmen, einfach experimentieren.

Mascarpone ist reichhaltiger als Sahne. Dieser Frischkase ist fiir Tiramisu, eines der
beliebtesten Desserts, unentbehrlich. Nach Wunsch kann man die Oberfldache auch mit
geraspelter Schokolade dekorieren.



