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Schnelles Erdbeer-

Tiramisu

Fiir 4 Personen

250 g Erdbeeren

1 Esslaffel Puderzucker

Creme:

1% dl Halbrahm

3 Essléffel Puderzucker

250 g Mascarpone

1 Teeltffel Vanillepaste oder

1 Teeldffel Vanillepulver

Zum Fertigstellen:

1% dl frisch zubereiteter Espresso
nach Belieben 2 Essléffel Marsala
8 Léffelbiskuits

@ Die Erdbeeren waschen und 4 kieinere
Beeren flir die Garnitur beiseitelegen. Die
restlichen Beeren risten und in Scheiben
schneiden. Mit dem Puderzucker in eine
Schiissel geben und mit einer Gabel grob
zerdricken.

@ Fur die Creme den Halbrahm mit dem
Puderzucker halb steif schiagen. Dann
sorgfaitig den Mascarpone und die
Vanillepaste oder das Vanillepulver
unterrihren.

@ Den Espresso nach Belisben mit
Marsala parfimieren. Die Loffelbiskuits in
den Kaffee tunken und auf dem Boden von

4 Dessertglasern verteilen, Die Haifte der
Mascarponecreme darlibergeben. Die
Erdbeeren darauf verteilen und mit der
restlichen Creme abschliessen. Mindestens
20 Minuten kihi stellen.

@ Vor dem Servieren das Erdbeer-Tiramist
mit je 1 Erdbeere garnieren.

Pro Portion 10 g Eiweiss.

29 g Fett, 28 g Kohlenhydrate;
419 kKalorien oder 1753 kJoule
11 ProPoints™

Purinarm

Florina: (lacht): Gemein, dass du zwar
reife, aber ziemlich feste Erdbeeren

erwischt hast, die du da nun zerdriicken
musst. Nimm doch den Stabmixer, das
geht einfacher!

Annemarie: Du hast ja recht, aber meinst
du nicht auch, dass dann manche Leute
Piiree aus den Beeren machen, anstatt
sie grob zu zerhacken?

Florina: Ja, manchmal ist es schwierig,
solche Details in einem Rezept hiniber-
zubringen. Gréber oder feiner - das ist
immer eine Sache der Definition!
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Partner unserer Kochsendung

mit Annemarie Wildeisen: B auknECht

| Heute leben.
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