Tiramisu-Creme mit Birnen und
Schokoladensauce

FUr 4 Personen %

2 mittlere, vollreife Birnen
1 Essloffel Zitronensaft

1 Beutel Dr. Oetker Bourbon Vanille
Zucker

1 Beutel Dr. Oetker Cremepulver
flr Tiramisu

2% dl kalte Milch, 2 gestrichene
Essloffel Schokoladepulver
12 Flasche Dr. Oetker
Dessert Sauce Schokolade

@ Die Birnen schélen, halbieren und
das Kerngehause entfernen. Die Bimenhélften
fein wirfeln und sofort mit Zitronensaft und
Vanille Zucker vermischen.

© Das Cremepulver Tiramisu mit der Milch nach
Packungsangabe zubereiten.

@ Die Creme in 2 Halften teilen. Unter die eine Halfte

die Birnen mischen, unter die andere Halfte das
Schokoladenpulver. Die Cremen abwechslungsweise in
Glaser flllen und bis zum Servieren kalt stellen.

@ Vor dem Servieren etwas Dr. Oetker Dessert Sauce
Schokolade auf die Glaser verteilen und die Tiramisu-Creme
servieren.

Eine Spezialitat
fur Geniesser

Wie lautet das Lieblingsdessert in den
Touristenlokalen an der Ponte Vecchio, dem
Kolosseum und dem Markusplatz?

Genau: Tiramisu!

Dr. Oetker macht jetzt die Zubereitung der
feinen italienischen Dessert-Spezialitédt ganz
einfach. Mit Dr. Oetker Tiramisu, Milch, Loffelbis-
kuits, geslsstem Espresso und etwas Kakaopul-
ver zaubern Sie im Nu ein traumhaftes Dessert.
Ubrigens: Neben dem Tiramisu haben auch die
Dr. Oetker Dessert-Spezialitaten Panna Cotta,
Créme Bralée, Créme
Framboise, Caramel-
kodpfli und Mousse

au Chocolat eine neue
Verpackung erhalten.
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Ich wiinsche lhnen
gutes Gelingen,
herzliche Grlsse

lhre Tina Muller-Valli

Leiterin Konsumentenservice
und Versuchskiche




