Tiramisu

‘ 8 Portionen 40 min mind. 2 h

Zubereitung

/I Die Eier trennen, Eigelb zusammen mit 2 EL Zucker
aufschlagen.

2 Mascarpone hinzufugen und mit 3EL Sherry mit
dem Handruhrgerat unterschlagen.

Zwel Eiweils sehr steif schlagen, dabei einen EL
Zucker einrieseln lassen. Anschlieffend mit ei-
nem Teigschaber vorsichtig unter die Creme heben.
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Zutaten
500¢g Mascarpone
4 Eler
3EL  Zucker
4-5EL  Sherry
8oml Espresso
300¢g Loffelbiskuit
2TL Backkakao

Den Espresso in eine flache Schissel geben (nach Geschmack mit etwas Wasser verdin-

Die Loffelbiskuits sehr kurz mit beiden Seiten in den Kaffee tunken und in eine Auflauf-

Die erste Schicht Loffelbiskuits mit der Halfte der Creme bedecken und glattstreichen,

Das Tiramisu mindestens 2 Stunden kalt stellen. Vor Verzehr 2 TL Backkakao in ein kleines
Teesieb geben und mit dem Loffel gleichmaldig uber das Tiramisu sieben.



