Mascarpone - Trifle

Zutaten fur: 1 Rezept

170 Gramm Ei nfacher Bi skuit kuchen
125 m Tia Maria oder Kahl ua

70 Gramm Bitterschokol ade geri eben
500 Gramm Erdbeeren, entstielt

Kakaopul ver & Puder zucker zum Best duben

El ERCREMVE

4 Eigel b

2 Essl . Zucker

2 Essl . Spei sest arke
125 m Mlch
125 m  Sahne

4 Tropfen Vanill earonma
350 m  Sahne, extra
250 Granm Mascar pone

Anleitung:

Kuchen in di cke Sticke schnei den und auf dem Boden ei ner Form
verteilen. Den Kuchen mt Likor betréaufeln und mt der Hilfte der
geri ebenen Schokol ade bestreuen. Darauf 1/3 der Erdbeeren in
Schei ben geschnitten verteil en. Abgedeckt kuhl stellen

Fur die Eiercrene Eigelb, Zucker und Starke mt der einer
Kichenmaschi ne zu ei ner dicken, hellen Masse schl agen. Sahne und
Mlch in einem Topf bis kurz vor dem Si edepunkt erhitzen, dann nach
und nach in die Eigel brasse rihren. In einen sauberen Topf fillen
H tze auf niedrige Stufe reduzieren, bis die Crene eindickt und die
Rickseite eines Loffels Uberzieht. Vom Herd nehnen.

Mt Vanillearoma und der restlichen Schokol ade glatt rihren

Qoerfl éache mt Frischhaltefolie abdecken, damt sich keine Haut

bi | det. Abkihlen |l assen. 1/3 der Extrasahne schlagen, bis sich

wei che Spitzen bilden und ebenso wi e di e Mascar pone, vorsichtig
unter die gekihlte Ei ercrene heben. Auf den Erdbeeren verteilen, mt
Frischhal tefolie abdecken und bis zum Gebrauch kihl stellen

Kurz vor dem Servieren die restliche Sahne steif schlagen und Uber
das Trifle streichen. D e restlichen Erdbeeren hal bieren und auf der
herseite verteilen. Mt einer Mschung aus Kakaopul ver und

Puder zucker best duben.

Qut en Appetit!



