W% Eierlikor-Tiramisu
\£ ; 2 g :

g — Y imGlas
v \--._,‘:_:- ! - -

@ 90 min Zubereitungszeit
Q?‘\SS;HE
® 685 kcal pro Portion

°oo | ejcht

@ International it 103 Y\v“/\
Q &

QQ Sternekiiche C. Riiffer LEIDEN®

) Vegetarisch

Zutaten Zubereitung

2 Portionen 1 Fiir die Mascarponecreme den Mascarpone zusammen mit der

Sahne, dem Speisequark, 25 ml Eierlikor und dem Puderzucker in

125 g Mascarpone eine Schiisselgeben und mit dem Schneebesen kurz verriihren.

125 ml Sahne
2 Inzwei Tumblerglaser jeweils 2 EL Mascarponecreme auf dem

50 g Speisequark Boden verteilen. Die Léffelbisquits halbieren und je zwei Halften
75 ml Eierlikor auf die Creme setzen. Mit 25 ml Espresso die Bisquits in beiden

Glasern tranken und 25 ml Eierlikor darauf betraufeln.
1El Puderzucker

4 Loffelbisquits 3 Dann wieder mit Mascarponecreme befiillen, nochmals Bisquits
aufsetzen, wiederum trénken und mit dem restlichen Eierlikor

50 ml Espresso
betraufeln. Als letzte Schicht die restliche Mascarponecreme

10 g Kakaopulver auftragen und die Tiramisu-Glaser fiir 1 Stunde in den Kiihlschrank

4 Erdbeeren stellen.

2 Zweige Zitronenmelisse 4 Vorm Servieren die Glaser aus dem Kiihlschrank nehmen und mit

Kakaopulver bestauben. Mit je zwei Erdbeeren und
Melissenspitzen zum Schluss garnieren.



Nahrwerte

pro 100g pro Portion

Brennwert 1.064k]} /254kcal 2.876kJ /685kcal
Fett 21g 56¢g

davon gesattigte Fettsduren 12g 34g
Kohlenhydrate 17g 45g

davon Zucker 12g 33g

EiweiB 4g g

Salz 0g Og



