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Apfeltiramisu mit Zimt vonoiexche

Mengen fur 25 Personen

Tags: Einfach, Vegetarisch

8.75 dl Apfelsaft

2.5 Stiick Zitronen

2.59 Zimt

3.75 Stick Vanillezucker (89)
2.75 kg Apfel

15 Stiick Eigelb

400 g Zucker

2.08 kg Mascarpone
15 Stick Eiweiss

6.25 Stick Loffelbisquits (100g)

2.5 dl Apfelsaft

5.0 g Zimt
50 g Kakaopulver

(nach belieben)

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

Eigelb und Zucker rihren, bis die Masse hell und schaumig ist. Mascarpone
darunter rihren. Eiweiss 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 und Zimt bestauben (ca. 4 EL).

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



