Tiramisu

500g Mascarpone

1/4| Espresso oder sehr starker Kaffee
4 Eigelb

100g Puderzucker

Abgeriebene Schale von einer Zitrone
2 Eiweil

Amaretto oder Weinbrand

300g Loffelbiskuits

4LE| Kakaopulver

Evtl. Gelantine (3 Blatt)

Kaffee oder Espresso kochen und kaltstellen

Eiweil3 steif schlagen

Eigelb und Puderzucker zu einer dicklichen Creme schlagen

Zitronenschale und Mascarpone griindlich mit der Eiercreme verriihren

3 Blatt Gelantine in 3 EL Amaretto oder Weinbrand und 3 EL Wasser auflésen (leicht
erwarmen nicht kochen) und unter die Creme riihren.

EiweiB unter die Masse heben.

Den Boden einer Auflaufform mit in Kaffee getrankten Loffelbiscuits (diirfen nicht zu
weich sein) auslegen und mit Alkohol tranken.

Die Halfte der Masse dariiber verteilen

Mit dem Ubrigen Léffelbiskuit genauso verfahren

Dick mit Kakao bestiduben und 24 Stunden kalt stellen



