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Apfel tl ram |S U von Martin Lustenberger

Mengen fur 10 Personen

3.0 dI Apfelsaft

1.5 Stiick Zitronen

1.5 Stick Vanillezucker (89)
1.1 kg Apfel

6.0 Stlck Eier
150 g Zucker
750 g Mascarpone

2.5 Stiick Loéffelbisquits (100g)
1.3 dl Apfelsaft

60 g Kakaopulver

Form von 3l Inhalt;

Apfelsaft, Zitronenschale und -saft und Vanillezucker in einer Pfanne
verriihren. Apfel mit der Rostiraffel direkt in die Flissigkeit raffeln. Kurz
aufkochen, vollstandig auskihlen lassen.

Eigelb und Zucker rihren, bis die Masse hell und schaumig ist. Mascarpone
darunter rihren. Eiweiss steif schlagen und sorgfaltig darunterziehen.

Die Halfte der Loffelbiskuits in der Form auslegen, mit Apfelsaft betraufeln.
Die Halfte der Apfel- und Mascarpone-Masse darauf verteilen. Mit restlichen
Loffelbiskuits belegen, restliche Apfel- und Mascarpone-Masse darauf geben,
glatt streichen.

Tiramisu zugedeckt mindestens 6 Stunden kihl stellen. Vor dem Servieren
mit Kakao bestauben.

Anstelle von Kakao 100 g Haselnusse hacken oder hobeln. Mit 2-3 EL Puderzucker in der Bratpfanne rosten, so dass
der Puderzucker leicht caramelisiert. Nach dem Auskiihlen tiber das Tiramisu streuen,;

Den zweiten Teil Apfelsaft durch Calvados ersetzen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/apfeltiramisu-d252--10



