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Tiramisu mit Balsamico
Himbeeren

ZUBEREITUNG °

ZUTATEN

SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

Zutaten fur 4 Portionen:

FlUr das Tiramisu den Espresso kochen, mit dem Alkohol
vermengen und erkalten lassen. Staubzucker und Eidotter
schaumig rihren. Die Mascarpone loffelweise darunter rihren.
Das Eiweif3 mit einer Prise Salz aufschlagen und zum Schluss
unter die Ei-Mascarpone-Mischung heben.

Flr die Himbeermarinade den Balsamico mit dem Himbeeressig
und dem Staubzucker gut vermischen, Uber die frischen
Himbeeren geben und ruhen lassen.

Die Halfte der Biskotten kurz in der Espresso-Mischung trinken
und eine groBe rechteckige Form damit auslegen. Die Halfte der
Mascarponecreme darlUber auftragen und glatt streichen.
Wiederum mit den restlichen getriankten Biskotten belegen, die
marinierten Himbeeren dariberlegen und mit der Ubrigen
Mascarponecreme bedecken. Die Oberflache glattstreichen und
das Tiramisu ein paar Stunden kihl stellen. Erst nach dem
Kihlen mit Kakao bestreuen.

200 ml Espresso (stark)

40 ml Madeira oder
Amaretto

4 Eidotter

4 Eiweil3

80 g Staubzucker
500 g Mascarpone
150 g Biskotten

Kakaopulver (zum
Bestreuen)

200 g Himbeeren frisch

20 ml Conte DeCesare
Aceto Balsamico

10 ml Himbeeressig

10 g Staubzucker
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