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Tiramisu mit Amaretto-Schoko-Sofle

Zutaten:

(Fiir 6 Personen)

4 Eier
2 Eigelb

- .

500¢ Mascarpone
500 ml Sahne
200 ml Kaffee

3 El Amaretto
- 300 g‘ Loffelbiskuits
 2El Kakao

0 g weifle Schokolade ‘

© M. Brauner/StockFood

Eier Eigelbe und 200 g ket mit deym"

~ pone unterriihren. Sahne steif sch
-~ d|e Halfte unter d:e Masse ZIehen
~ Kaffee, 1 EL Amaretto und restllchen
~ Zucker in einer Schiissel vermengen '

Zubereltung

Ruhrgerat schaumlg schlagyen Mascar—

Léffelbiskuits darin trinken und in eine
flache Form nebeneinander einlegen.
Darauf etwa 1/3 dér Mascarponecreme

~ geben und wieder mit getrinkten Bis-

kuits belegen. Den Vorgang noch ein-

de
- schmelzen lassen und zum Tlramlsu
~_servieren.

; Serweren gehackte Schokola- -
V‘aretto und restlicher Sahne

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: leicht

mal WIederholen und als letzte Schlcht -

‘Mascarpone daraufg{attstrelchen -
Mmdestens15tunde kalt ste[len An- -

schlleBend mit Kakao bestauben und mfﬂk =

Portlonen schnelden =




