Tiramisu

Zutaten

1 Becher Mascarpone
(250 Gramm)

2 Eigelb

80 Gramm Zucker

Ca. 15 Loffelbiskuits
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Tiramisu

1-11% Tassen
starken, schwarzen Kaffee

2 Essloffel Rum und
1 Teeloffel Rum

Kakaopulver

1 Auflaufform oder
1 Glasschussel
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1 RUhrschussel

1 Suppenteller

1 Schneebesen oder
1 RUhrgeréat

1 Loffel
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Tiramisu

1 Sieb

Frischhaltefolie

Seite 4



Tiramisu

Zubereitung

Eigelb in RUhrschissel geben

Zucker dazu geben

schaumig rthren
(kleine Blasen entstehen)

Mascarpone dazu geben
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Tiramisu

alles glatt rtihren

Kaffee in Suppenteller geben

Rum dazu geben
und rthren

Biskuits auf einen Teller geben
und mit Kaffee tranken
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Tiramisu

getrankte Biskuits in die Schussel
geben (1. Schicht)

Biskuits mit der halben
Mascarpone-Creme bestreichen
(1. Schicht)

Biskuits auf einen Teller geben
und mit Kaffee tranken

getrankte Biskuits in die Schussel
geben (2. Schicht)
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Tiramisu

Biskuits mit der anderen Halfte der
Mascarpone-Creme bestreichen
(2. Schicht)

Mascarpone-Creme glatt streichen

Kakaopulver tber die Masse geben

... fast fertig!
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Tiramisu

mit Frischhaltefolie abdecken

mindestens 2 — 3 Stunden
Im Kihlschrank kalt stellen
(besser: Uber Nacht kalt stellen)

aus dem Kiuhlschrank nehmen
Frischhaltefolie abnehmen
mit einem Loffel auf Teller geben

Fertig!

Guten Appetit!
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