Tiramisu mit Ricotta (Ohne Ei)

Zutaten fur: 4 Portionen

2 Teel . Instant-Espresso
150 Gramm Kalte Sahne

3 Essl . Zucker
250 G amm Ricotta
1-2 Essl. Anaretto

1 Pack. Loffel biskuits

(759) 2 Essl. Kakaopul ver Kakao oder
Schokor aspel zum Garni eren

Anleitung:
1. Das Espressopulver mt 2 Espressotassen hei ssem Wasser zubereiten
und abkihl en I assen. Die Sahne nit ein wenig Zucker steif schlagen.

2. Die Ricotta mt Amaretto und verbliebenem Zucker crem g rihren.
Erst etwas Schl agsahne zum Lockern unterrihren, dann die restliche
Sahne unt er heben.

3. Eine dunne Schicht Ricottacrenme in eine flache Schissel streichen.
Die Loffel biskuits mt der ungetzuckerten Seite kurz in den Espresso
tauchen, auf die Ricottacrene |egen, |eicht andricken und mt
Kakaopul ver bestreuen. Weder eine Schicht Ricottacrene in die
Schissel fdllen und mt getrankten Biskuits bel egen. Mt einer
Schicht Crene abschliessen. Etwa 2 Stunden in den Kihl schrank

stell en.

4. Das Tiram su kurz vor dem Servieren dick mt Kakaopul ver oder
Schokol adenr aspel n bestreuen.

Ti pp des Autors: Ich personlich ziehe den feinséuerlichen

Ri cottaschaum der kl assi schen Mascar ponecrene vor. Besonders fein
si nd Schokoraspel aus gekihlter Zartbitterkuvertire. Einfach mt
ei ner Cemiserei be gl ei chméssi g Uber das fertige Tiram su raspeln.



