Tiramisu - mit Caipirinha (Zuckerrohrschnaps)

Zutaten fur:  6-8 Personen)

4-5 Li netten, ausgepresst etwa
125 m  Saft
2 Limetten
100 Gramm Zucker (1)
2 Essl . Zucker (I11)
50 m  Wasser
6 Essl. Cachaca (brasiliani scher Zuckerrohrschnaps)
Knapp 250 g Loffel bi skuits
250 Gramm Mager quar k
250 Granm Mascar pone
Dekor ati on

Brauner Zucker, nach Beli eben
Puder zucker
M nzebl att chen

Anleitung:

Die Linmetten fir den Saft auspressen und die bendtigte Menge
abnessen Die Schalen der weiteren Linetten fein abrei ben. Dann die
restliche Schal e so abschnei den, dass ni chts Wi sses nehr zu sehen
ist. Die Filets aus den Zwi schenhduten schnei den Den Linettensaft,
Zucker (1) und das Wasser in Einem kl ei nen Topf aufkochen. Wenn sich
der Zucker vollstéandig gel 6st hat, 6 Essl. ??? Davon abnehnen und
furs Tranken der Biskuits beiseite stellen. Die Linettenfilets und
den Zucker (I11) zu der dbrigen Flussigkeit in den Topf geben und so
| ange koécheln lassen, bis die Filets fast vollig zerfallen sind. D e
Hal fte der abgeri ebenen Linettenschale in den Topf geben, kurz

auf kochen, dann vom Herd nehnen und erkalten | assen. Es sollen knapp
200 M Linettensirup sein Quark und Mascarpone in einer Schissel gut
verr Uhren, dabei nach und nach den Linettensirup unterrihren Form (ca.
25x15 cn) mt der Halfte der Loffelbiskuits auslegen. Den
abgenomenen Li netten-Zucker-Saft mt dem Zuckerrohrschnaps

verm schen. Mt der Halfte davon die Biskuits tréanken. Dann die
Hal ft eder Linettencrene darauf streichen, mt einer weiteren Lage
Lof f el bi skuits bedecken, wi eder tranken und nmit einer Lage Crene
abschliessen. Mt der restlichen Linettenschal ebestreuen. Zum

Dur chzi ehen fir einige Stunden in den Kihl schrank stellen.Vor dem
Servi eren nach Belieben noch mt etwas braunem Zucker bestreuen. Das
Tiram su mt einemin hei sses Wasser getauchten scharfen Messer in
recht ecki ge St icke schnei den

Garni tur: Sehr hibsch sieht es aus, wenn man es auf mt Puderzucker
best &ubt en schwarzen Tellern mt M nzebl attchen serviert.



