Tiramisu nach Art Des Hauses

Zutaten fur: 6 Portionen

1 kg Sauerliche Apfel (z.B.
Boskoop oder Schwei zer
A ockenafel)

1 Zitrone; den Saft
200 Gramm Zucker
50 Gramm Mandel bl tt chen
2 Essl. Cal vados oder Apfel brand
3 Eigel b
300 Mascar pone
1 Essl. Vanill ezucker
200 Gramm Lof fel bi skuits (vom Backer)
3-4 Essl . Kakaopul ver

Anleitung:

Di e ungeschalten Apfel vierteln, Stiel und Bl itenansatz

her ausschnei den, ansonsten nichts entfernen, mtsant Kerngehause
grob zerschneiden und mt dem Zitronensaft und etwa 80 G anmm Zucker
in einen Topf fullen. Zugedeckt 20 M nuten wei ch kochen, durch die
Flotte Lotte passieren und kalt stellen.

Unt erdessen drei gehaufte Loffel Zucker in einem Loffel WAsser in
ei ner Pfanne zum hel | bl onden Karanel kochen. Di e Mandel bl & tchen
zuf igen und damt m schen, bis alles von gol denem Karanel Uberzogen
ist. Auf eine Marnorplatte oder einen grossen Teller kippen und
abkuhl en. Einige Male mt dem Nudel hol z dar Gberfahren, um den
Karanel zu zerkl ei nern.

Fur die Mascarponecrene die Eigelb mt drei Essl 6ffeln Zucker

sol ange schl agen, bis der Zucker vollstéandig aufgel st ist und eine
hell e, dicke Crenme entsstanden ist. Den Mascarpone zufigen und
grindlich unterrihren. Mt Vanill ezucker wirzen.

Lof f el bi skuits, Apfelmus, karanelisierte Mandel bl &t tchen und

schl i esslich Mascarponecrene abwechsel nd in dieser Reihenfolge in
ei ne hubsche, ndglichst flache und weite Dessertschissel schichten.
herste Schicht sollte Mascarpone sein. Bis zum Essen kalt stellen.
Unmittel bat vor dem Servieren wird die Cberfl dche dick mt

Kakaopul ver uberpudert.



