Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Erdbeertiramisu
Zubereitung

Fir die Dekoration ein paar schéne Erdbeeren beiseitelegen. Restliche Erdbeeren mit
2 EL Zucker und etwas Zitronensaft purieren (6 EL vom Erdbeerpiiree fir die
Dekoration beiseite stellen). QimiQ glatt riihren. Mascarpone, 50 g Zucker und
Zitronensaft dazugeben und verriihren. Zum Schluss 125 g geschlagene Sahne
unterheben. Eine Kastenkuchenform mit Frischhaltefolie auslegen.

Zuerst etwas Creme (ich fang aber immer mit den Biskotten an) in die Form streichen,
Erdbeerplree darauf geben. Die Biskotten in den Orangensaft tauchen und auf dem
Erdbeerpliree verteilen, mit der Creme zustreichen. Dann wieder: Erdbeerpliree,
Biskotten, Creme.

Das Tiramisu im Kuihlschrank mindestens 2 Stunden (am besten iber Nacht)
durchkthlen. Erdbeertiramisu auf eine Platte stlirzen, Folie abziehen. Mit
Sahnerosetten, Erdbeervierteln und Erdbeerpliree dekorieren.

Das Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Corinna Schaffer.

https://www.bonafamilie.at/nachspeisen/rezept/erdbeertiramisu.html

Zutaten

1 kg Erdbeeren, frisch

4 EL Zucker

500 g QimiQ, ungekuhlt

250 g Mascarpone

100 g Zucker

2 Zitrone(n), den Saft

250 g Schlagobers, geschlagen
150 ml Orangensaft

2 Packungen Biskotten

250 g Schlagobers, geschlagen, zum
Dekorieren
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