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Rezept des Monats September: Tiramisu
Springform: 20 cm

Biskuit

3 Eier (getrennt)

120 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker
1 Pr. Salz

80 g Mehl

2 EL Speisestarke

50 g zerlassene Butter

Creme

500g Mascarpone

4 Eigelb

200g Zucker

abgeriebene Schale von %2 Zitrone

1/4l starker Espresso
4 Schnapsglaser Cognac
Kakao

Biskuit

Eigelb, Zucker, Vanillezucker + Salz cremig ruhren. Eiweil3 steif schlagen, darauf
haufen. Mehl + Speisestarke dartber sieben und unterheben. Zerlassene Butter
zugielRen und unterrihren.

Springform mit Backpapier auslegen. Im vorgeheizten Ofen bei 180Grad 30 — 40 Min.
backen.

Nach Auskuhlung 2 x horizontal durchschneiden.

Creme

Mascarpone mit Eigelb und Zucker verriihren, Zitronenschale zugeben.
Die 3 Béden mit Espresso und Cognac betraufeln — jeweils mit der Creme
bestreichen.

Den obersten Boden dick mit Kakao bestauben. Kihl stellen.



