Dr.Oetker

Himmlisches Tiramisu in Kirsch

ca. 8 Portionen A7/ @ bis zu 40 Min.

gelingt leicht

(1" Zum Auslegen:

Den Boden einer Auflaufform (20 x 30 cm) mit Biskotten auslegen.

(2 Lauterzucker:
Fir den Lauterzucker Wasser mit Zucker aufkochen und erkalten lassen. Den
Amaretto einrlihren. Die Biskotten mit Lauterzucker tranken.

(3" Kirsch-Gritze:

Kirsch Gritze mit Amaretto gut verriihren und gleichmaBig auf den Biskotten
verteilen.

(4 Mascarpone-Creme:
Fir die Mascarpone-Creme Mascarpone mit Joghurt und Staubzucker
verrihren. Schlagobers mit Sahnesteif und Vanillin-Zucker steif schlagen und
unterheben. Die Creme gleichméaBig auf die Kirsch Gritze streichen. Das
Tiramisu am besten Gber Nacht kalt stellen.

Das Kirsch-Tiramisu vor dem Servieren mit Schokospénen bestreuen.

Alle Tiramisu Rezepte

Dr. Oetker Osterreich

Zutaten:

Zum Auslegen:
20 Biskotten (100 g)

Lauterzucker:

100 ml Wasser

80 g Zucker

2 EL Amaretto (Mandellikér)

Kirsch Griitze:

500 g Dr. Oetker Kirsch Gritze (aus
dem Kuhlregal)

2 EL Amaretto (Mandellikér)

Mascarpone-Creme:

250 g Mascarpone

150 g Joghurt

40 g gesiebter Staubzucker

Y2 | flissiges Schlagobers

2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin Zucker

Zum Verzieren:
1 EL Schokospéne
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https://www.oetker.at/at-de/tiramisu-rezepte.html
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