Litaton Vermicelles-Tiramisu
I Ergibt: fiir 4-6 Personen 0@ 0’&6[&{/’@

1,5 dl Espresso, abgekiihlt . Kalten Espresso mit Rum und Puderzucker mischen.
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4 EL Rum b . Loffelbiscuits und eine Form (mit 2 Liter Fassungsver-
10 g Puderzucker

110 g Loffelbiscuits (ca. 14 Stk.)

mogen) bereit stellen.

Mascarpone mit Vermicelles glatt und cremig rithren.
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Kakaopulver,
4 Zimt Eigelb mit 20 g Zucker hell und schaumig schlagen.
= 950 g Mascarpone Behutsam unter die Mascarpone-Masse mischen.
!”. 250 g Vermicelles (Maronen-Piiree) - . Eiweiss mit 20 g Zucker steif schlagen. Behutsam un-

3 Eier ter die Mascarpone-Masse heben.

20 g Zucker . . . o

Mit der Halfte der Loffelbiscuits den Boden der Form

- pspdl belegen, die Halfte der Espresso-Rum-Mischung dart-
= 3 . . ber traufeln. Die Halfte der Mascarpone-Masse gleich-
E Das Vermicelles-Tiramisu max. 2,5

e massig darauf verteilen. Die restlichen Loffelbiscuits
Tage im Kiihlschrank aufbewahren. . .
darauf legen und mit der restlichen Espresso-Rum-
Mischung tranken. Die zweite Halfte der Mascarpone-
Masse gleichmassig darauf verteilen und glatt strei-
chen. Das Vermicelles-Tiramisu mit Haushaltsfolie

zudecken und mindestens 2 Stunden kiihl stellen.

f . ’ . Vor dem Servieren mit Kakaopulver und etwas Zimt

w bestauben.
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