Tiramisu - Kollns

Zutaten fur: 10 Pers|]

9 Eier (Gew.-KI. M
200 Gramm Zucker
1 Prise Jodsalz
125 Gramm Kol I n Schoko Misli
4 Essl. Wi zennehl (Type 405)
2 Teel . Backpul ver
3 Teel . Kakaopul ver
300 Granm Mascapone
120 m  Espresso
100 m  Marsal a
Anleitung:
Fur den Tiram su-Boden zunachst funf Eier mt der Hilfte des Zuckers
und dem Sal z schaum g schl agen. Kol n Schoko Misli, Mehl und

Backpul ver sowi e Kakao hi nzuf iigen, unterzi ehen und den Teig in einer
kl ei nen Springformbei 170°C Qoer-/Unterhitze (Umuft: 150°C) 20

M nut en backen. Boden auf ein Kichengitter stirzen und

gegebenenfal | s di e Wl bungen, di e bei m Backen ent st ehen kdnnen,
entfernen. Nach dem Abkihl en den Boden drei mal quer durchteilen. D e
ver bl ei benden vier Eier trennen und die Eigelbe mt demrestlichen
Zucker verriuhren. Eiwei 3 zu Schnee schl agen. Zunachst den Mascar pone,
dann | 6ffel wei se den Ei schnee unter die Crene zi ehen. Espresso und
Marsal a mtei nander verquirlen. Nun die erste Bodenschicht in die
mttlerweile gereinigte Springformlegen, mt einemDrittel der

Espr esso- Marsal a- M schung betré&ufeln und mt Kakao best&duben. Mt
einemDrittel der Mascarpone-Crene bestreichen und den Vorgang mt
den nadchsten bei den Bodenschi chten wi ederhol en. Den fertigen

Tiram su nun fdar 8 Stunden i m Kihl schrank ruhen | assen. Vor dem
Servieren aus der Springformlésen und grof3zigig nmit Schokol aden-
Raspel n bel egt servieren.

Nahrwer t angaben: 14 g Ei wei 3, 38 g Kohl enhydrate, 3 g Ballaststoffe,
17 g Fett, 361 kcal / 1.511 kJ (pro Portion)



