Tirami‘su

Zutaten:

500gM ascar pone
0,5 Sahne 32%
4 doppelte Espress
400gL offelbiscuits
4 Eier

13 ERI Zucker
250ml Amaretto

Zubereitung:

Espresso zubereiten und in den heil3en Espresso 4 ERI6ffel Zucker enrUhren; %1
Amaretto dazugeben. Sahne mit 3ERI. Zucker schlagen. Eier trennen, auch das
Eiweil mit 3 ERI. Zucker schlagen, Eigelb auch mit
3 ERI. Zucker schlagen. Mascar pone mit dem Mixer (Stufe 1) langsam in die
Sahne eanruhren . Dann Eischnee mit den Mixer langsam unterheben. Eigelb
unter heben. Alles langsam rihren bis homogene Mass entstanden ist. In ene
Form (ca. 20x30x7cm) 3ER|. Espresso/Amaretto-Mischung auf dem Boden
vertellen dann eine Schicht L 6ffelbiscuits, die kurz in die Espresso/Amaretto-
Mischung eingetaucht wurden. Dann ca. 1lcm Mascarpone - Mass darUber
(ungefdhr die Halfte der Mass). Durch aufstampfen der Form auf den
Klchentisch  Mascarpone  awischen  die  Biscuits  bringen.  3ERI.
Espresso/Amaretto-Mischung auf den Quark. Eine Schicht eingetauchte Biscuits
und dann wieder ene Schicht Mascarpone-Mas® (den Rest der Mas%). Zum
Schluld dick Kakaopulver dar tGberstreuen. — Fertig.

Mindestens 4h oder tUiber Nacht kiuhlstellen und ziehen lassn!



