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Tiramisu ohne Ei 8 Personen

Dessert

Zutaten

3 dl Espresso, abgekuhlt

3 EL Cognac

3 EL Amaretto

2 EL Zucker

200 g Loffelbiskuits (1 Pack)

25 g dunkle Schokolade

10 g Butter

500 g Mascarpone

400 g Dessert extrafin (Sauermilch)

150 g Zucker

1 Packli  Vanillezucker

2 dl Vollrahm

Kakaopulver zum Bestauben

Zubereitung.

1. Espresso, Cognac und Zucker verrihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Die Halfte der Loffelbiskuits mit der Zuckerseite nach unten in die Form legen, die
Halfte des abgekuhlten Kaffees dariber traufeln.

2. Schokolade fein hacken, mit der Butter in einer Schissel Gber das nur leicht
siedende Wasserbad hangen, sie darf das Wasser nicht berthren. Schokolade und
Butter schmelzen, glattrihren, Uber die Loffelbiskuits giessen (nur eine diinne
Schicht tGber die erste Lage Loffelbiskuits), ca. 10 Minuten kihl stellen.

3. Mascarpone, Sauermilch, Zucker, Vanillezucker und Amaretto in einer Schissel mit
dem Schwingbesen verrihren. Rahm steif schlagen, sorgfaltig darunterziehen. Die
Halfte der Masse auf den Loffelbiskuits verteilen, restliche Loffelbiskuits darauflegen
und mit Kaffee betraufeln (ohne Schokolade). Masse darauf verteilen, zugedeckt
(Klarsichtfolie) ca. 3 Std. kiihl stellen

Kurz vor dem Servieren aus dem Kihlschrank nehmen und Tiramisu mit Kakaopulver
bestauben.



