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13. April 2015 / Andy Schindler 

 
Anzahl:   16 Personen  
 
Rezeptgruppe: Dessert 
 
Saison:  Ganzjährig 
 
 
Vor- und Zubereitungszeit 30 Minuten / Kühl stellen 4 – 5 Stunden 
 
 
Tiramisu 
 
Zutaten: (für 16 Personen) 
 

8 Eigelb 

12 EL Zucker 

1 kg Mascarpone 

8  Eiweiss steif geschlagen 

6 dl starker Kaffee / Espresso 

4 EL Zucker 

4 EL Cocnac 



 

Die KochLöffel 

Seit 2013 

 

400 g Löffelbiskuits (Bei Zöliakie Glutenfreie Biskuits verwenden) 

6 EL Kakaopulver 

2 Orangen zum Garnieren 

 
 
Zubereitung 
 

1. Eigelb und Zucker (12 EL) rühren, bis die Masse hell und schaumig ist. Mascarpone 
darunterrühren. Eiweiss sorgfältig darunterziehen. 

2. Kaffee, Zucker (4 EL) und Cocnac verrühren, in einen grossen Teller giessen. Die 
Hälfte der Löffelbiskuits in den Kaffee tauchen. Die Biskuits müssen richtig getränkt 
werden. Sofort in den Gläsern flach auslegen. Die Hälfte der Mascarpone Masse in 
die Gläser verteilen. Mit restlichen Biskuits und restlicher Mascarpone Masse gleich 
verfahren. 

3. Tiramisu zugedeckt mindestens 4 Stunden kühl stellen 
4. Kurz vor dem Servieren mit Kakaopulver bestäuben. Mit Orangenschnitzen garnieren 

Tip: Selbstverständlich kann das ganze auch in eine Glasform gefüllt werden 

 


