Apfeltiramisu
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Einkaufsliste:

- 500 g Naturjoghurt
- 500 g Mascarpone

- 250 ml Sahne

- % TLZimt

- 400 g Loffelbisquits
- 750 g Apfelkompott
- Apfelsaft

- Zimtzucker

- 2 EL Zucker

- 60 g Walniisse
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Fur dieses Rezept, verwende ich eine
Kasserolle mit den MaBen L32 x B24 x H6
cm - sie ist optimal fur die
Mengenangaben.

Zuerst wird die Creme =zubereitet: die
Mascarpone und den Joghurt mit dem
Handruhrgerat auf niedrigster Stufe oder
dem Schneebesen zu einer glatten Masse
verrihren. Jetzt die Sahne steif schlagen
und mit %» TL Zimt unter die Joghurtcreme
heben.

Die erste Lage besteht aus Loffelbisquits
(fur die glutenfreie Variante
entsprechende kaufen), die in Apfelsaft
getunkt werden. Dazu fullt man den
Apfelsaft in ein ausreichend groBes,
flaches Schalchen und tunkt die Bisquits
wirklich nur ganz kurz ein

Wenn die erste Lage schon ordentlich in
die Form geschlichtet ist, kommt die
Halfte der Creme daruber und wird glatt
gestrichen. Nun kommt das ganze
Apfelkompott auf die Greme und wird
gefolgt von der nachsten Lage
Loffelbisquits. Abgeschlossen wird mit
der restlichen Creme, die auch wieder
schon glatt gestrichen wird.

Gut abgedeckt, darf das Tiramisu jetzt
mindestens 3 Stunden oder Uber Nacht im
Kuhlschrank durchziehen.

Besonders lecker schmeckt knuspriges
Walnusskrokant dazu! Man kann aber auch
Mandeln nehmen, wenn man mit Walnissen
nicht gut kann..

Hierfur werden die Walnlisse grob
gehackt und 2 EL Zucker in der Pfanne
karamellisiert. Wenn der Zucker beginnt
braun zu werden, sofort die Nisse
dazugeben und einmal gut umrthren.
Vorsicht! Zucker wird sehr heiB!

Dann gleich den ganzen Inhalt der
Pfanne auf ein Stiick Backpapier kippen
und gut auskihlen lassen. Um das
Krokant wieder in feine Sticke zu
bekommen auf ein Brett geben, mit einem
Tuch abdecken und einem Fleischklopfer,
Nudelholz... bis zur gewinschten GroBe
zerkleinern.

Vor dem Servieren das Tiramisu mit
Zimtzucker und Krokant bestreuen

Guten Appetit!

Dlavdaartenfee



