SuRes Rezept vom Knddelschorsch (www.knoedelschorsch.de)

Birnen - Tiramisu

Zutaten:

200 ml heilRer Espresso
100 g Zucker

250 g Birnen aus der Dose (Abtropfgewicht)
200 g Schlagsahne

100 ml Eierlikor

4 EL Birnensaft

500 g Mascarpone

300 g Fruchtjoghurt Birne
30 g Fertiggelatine

200 g Loffelbiskuit

evtl. Kakaopulver

Zubereitung:

e Den Zucker im heif3en Espresso auflosen.

e Espresso abkihlen lassen.

e Birnen abtropfen lassen und in dinne Scheiben schneiden.
e Schlagsahne mit 10 g Gelatinepulver steif schlagen.

e Eierlikdr mit Birnensaft verrihren.

e Mascarpone und Fruchtjoghurt gut unterrihren.

e Dabei die restliche Gelatine einrieseln lassen.

e Die Sahne unter die Mascarponecreme heben.

e Die Halfte der Biskuits in eine Form legen.

e Biskuits mit der Halfte des Espressos betraufeln.

e Eine Halfte der Creme auf die Biskuits streichen.

e Birnenscheiben gleichmalig verteilt auflegen.

e Die restlichen Biskuits auf die Birnen legen.

e Ebenfalls mit dem restlichen Espresso betraufeln.

e Restcreme aufstreichen und 4 Stunden kuhl stellen.

e Wer will, vor dem Servieren mit Kakaopulver bestauben.



