Frucht-Tiramisu

Im Gegensatz zum klassischen Tiramisu ist dieses durch die
Frichte frischer und mangels Kaffee und Alkohol auch gut far
Kinder geeignet. Achtung: Partygrofe! Die Menge reicht locker
fur eine grolle Auflaufform!

=1 kg Fruchte (Erdbeeren, Himbeeren, o.a.)
= 500 g Mascarpone

= 500 ¢

=1 Essloffel Zitronensaft

=1 Pkg. Vanillezucker

= 200 bis 300 g Loffelbiskuit

 Orangensaft

300 bis 400 g der Friuchte purieren und mit etwas Zucker
abschmecken, wenn es sonst zu sauer ist. Wer mochte, kann die
FruchtsolBe mit ein wenig Amaretto oder ahnlichem verfeinern.

Die restlichen Frichte klein schneiden, sofern nétig. Scheiben
genugen meist, solange man am Ende mundgerechte Portionen mit
dem Loffel aufnehmen kann. Weiche Frichte, wie Himbeeren,
konnen auch am Stuck verarbeitet werden, da sie beim Umruhren
von selbst zerfallen.

Etwa 100 g der Frichte beiseite stellen. Sie werden am Ende
als Deko auf dem Tiramisu verteilt.

Mascarpone, Quark, Vanillezucker und Zitronensaft verrihren,
dann die geschnittenen Fruchte unterheben.

Eine Schicht Loffelbiskuit auf den Boden der Auflaufform
verteilen und mit Orangensaft betraufeln. Keine Sorge, wenn
sich dabei am Boden eine kleine Pflutze bildet. Das saugt der
Loffelbiskuit locker auf.

Auf dem Biskuit etwa die Halfte der Fruchtsofe verteilen, dann
etwa die Halfte der Quark-Mascarpone-Creme darauf streichen.


https://rezepte.crosslight.de/?p=47

Darauf achten, dass die Creme bis zum Rand der Form geht und
so die Biskuit-Schichten voneinander trennt.

Den Vorgang wiederholen (also Biskuit, Orangensaft, SoRe,
Creme) und zum Schluss das Tiramisu mit den verbliebenen
Friuchten garnieren. Nach etwa einer Stunde im Kuhlschrank ist
der Biskuit weich und das Tiramisu kann verzehrt werden.



