Tl ram |S U O h n e E| von Ronja Nidecker

Mengen fir 55 Personen

Quelle: https://www.swissmilk.ch/de/rezepte-kochideen/rezepte/PR_div_0516_05/tiramisu-ohne-ei/

2.2 Liter Halbrahm

2.75 kg Mascarpone

2.75 kg Quark

990 g Puderzucker

11 Stiick Vanillezucker (89)
3.3 Liter Kaffee stark

5.5 g Kakaopulver
22 Stick Loffelbisquits (100g)

z.B Skyr

Alle Zutaten bereitstellen. Halbrahm 20 Minuten in den Tiefkiihler stellen
Mascarpone, Quark mit Puderzucker und Vanillezucker cremig rihren. Rahm
steif schlagen, sorgfaltig unter die Mascarpone-Masse ziehen.

Kaffee mit Puderzucker verriihren. Die Halfte der Loffelbiskuits kurz in den
Kaffee tauchen. Form mit den Biskuits auslegen.

Die Halfte der Mascarpone-Masse darauf verteilen. Mit restlichen Biskuits und
restlicher Mascarpone-Masse gleich verfahren. Tiramisu zugedeckt ca. 4
Stunden kuhl stellen.

zum bestauben

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/tiramisu-ohne-ei-5f9b--10



