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Kiirbis-Tiramisu
[ Herbst | winter |
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ZUTATEN

Den Espresso zubereiten und auskiihlen lassen. Den Mascarpone

mit dem Naturjoghurt und dem Staubzucker verrihren. ¥s der 130 g Kurbisplree
Masse zur Seite stellen. Zur restlichen Masse das KirbispUree
und den Zimt hinzugeben und gut miteinander vermengen. Den 160 g Mascarpone

ausgeklhlten Espresso in eine tiefe Schissel geben und ggf. mit
dem Rum verrihren. Die Biskotten halbieren, in den Espresso
tunken und eine Schicht auf die Béden der vorbereiteten 4 Glaser
legen. Eine Schicht (ca. 2 EL) der Kirbis- Mascarpone-Creme
darauf verstreichen. AnschlieBend wieder in Kaffee

160 g Naturjoghurt

40 g Staubzucker (bzw.
nach Belieben)

getunkte Biskotten auflegen. Darauf eine Schicht Mascarpone- ¥ TL gemahlener Zimt
Naturjoghurt-Creme verteilen. Auf diese wieder eine Schicht in

Kaffee getunkte Biskotten legen. AbschlieBend eine letzte Schicht 100 ml Espresso
Klrbis-Mascarpone-Creme auf den Biskotten verteilen. Die

Kirbiskerne hacken und als Garnitur auf das Kirbis-Tiramisu 1 Pkg. Biskotten
streuen.

Tipp: Das Kirbis-Tiramisu kann auch in eine Auflaufform (25 cm x 3 cl Rum (optional)

16 cm) geschichtet werden. 2 EL Kirbiskerne
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