Tiramisu Italienischer Creme

Zutaten fur: 6 Portionen

4 St icke Eigel be

100 G anm Zucker
325 m  Schl agsahne
375 Gramm Mascar pone; Frische prifen
25 m  Frangelico Likor; Amaretto,
Etc.
1 Fl Gssige Vanille

Anleitung:

Ei gel be mt 50% Zucker und Li kér auf m ndestens 60°C (Sal nonell en
Kill zone) aufschlagen und in der Maschi ne wi eder kaltschl agen.
Mascar pone zugeben und | ei cht weiterschlagen bis es luftig und

| ocker ist. Vorsichtig weil man aus Mascarpone auch Butter machen
kann wenn es zuvi el geschlagen wird. In der Zw schenzeit den

Schl agrahm mt demrest vom Zucker und der flissigen Vanille steif
auf schl agen und vorsichtig unter di e Eigel b-Mascarpone Masse heben.

Fir Tiram su: Lo6ffel bi skuits oder dinnes Genoi se Rechteck mt

parfum ertem Espresso tranken und in ei ne passende Form ei nl egen.
Die halfte des Crenes darauf und glattstrei chen. Nachste Schicht von
den getrankten Lo6ffel bi skuits oder Genoi se Rectangle. Den Rest vom
Crenme darauf, glattstreichen, abdecken und kihlen bis es fest ist.
Mt gemahl ener Kuverture beschichten und in 6 Portionen Schnei den.
Anrichten und servi eren. Manche nbgen ei nen Hi nbeercoulis dazu und
auch ein Blatt Mnze. Wniger ist nmehr. Fir Banketten kann nan die
portion klei ner machen, dann reicht es fur 8 - 10 Porti onen.



