Tiramisu-Knodel auf
Espresso-Mascarpone-Creme

Fiir 12 Knédel (50 g)

300 g Léffelbiscuits oder Petits beurre von Kambly Die Halfte der Biscuits in feine Wiirfel schneiden, mit
0.3 dl Espresso Espresso und Likor betraufeln und kurz durchziehen

2 EL Grand Marnier lassen.

2 EL Amaretto (Mandellikér) Die restlichen Biscuits fein reiben.

25 g weiche Butter Schaumig riihren.

2 EL Zucker

1Ei Nach und nach beigeben, bis eine schaumige,

1 Eigelb homogene Masse entsteht.

50 g Rahmquark Alle Zutaten inklusive den Biscuitbréseln beigeben und
200 g Mascarpone gut verrihren. Die getrdnkten Biscuitswirfel unter die
Abgeriebene Schale von je } Zitrone und Orange Masse heben.

Mit feuchteten Handen 50 g schwere Knoddel formen.

Garen
Im Kombisteamer: 95°C dampfen, 15 Minuten.

In siedendem Wasser: 10 Minuten um den Siedepunkt. Dazu die Knddel einzeln mit einer hitzebestdandigen
Klarsichtfolie und einem Stiick Alufolie umwickeln

100 g Lotus Karamellgebdick Fein mahlen. Die Knddel darin walzen.
Mit der Mascarpone Creme auf Desserttellern
anrichten.

Espresso-Mascarpone-Creme

1 KL Vanillezucker Alle Zutaten zu einer glatten Creme verriihren. Bis zum
150 g Mascarpone Servieren kihl stellen.

50 g Rahmquark

40 g Zucker

Knapp % dl Espresso

2 cl Grand Marnier

2 cl Amaretto (ital. Mandellikér)

Dieses Rezept sowie die Rubrik « Tipps & Tricks » der Weiterbildung Hauswirtschaft finden Sie auf
www.grangeneuve.ch/weiterbildung/
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