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Rezept fir
4 Portionen

ZUTATEN 12 Savoiardi (Loffelbiskuil)

FUR DIE CREME 260 g Mascarpone
3 Eigelb @ &
30 g9 Zucker

30 ml Limoncello

FUR DEN TIRAMISD: 2850 g Erdbeeren (je nack Saison auch gefroren)
1 Zitrone (Schale und Saft)
30 g9 Zucker

SIRUP ZUM EINTAUCHEN DER SAVOIARDI:
1 Zitrone (Schale und Saft)
76 ml Leibtungswasser

@ 20 g Zucker

& & L Limoncello
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Die Eigelb und den Zucker in einer Kichenmaschine oder mit dem
Mixer bei hoher Stufe 3-4 Minuten rihren dann den Limoncello
hinzu und eine weitere Minute durchrithren. Jetzt auf mittlerer Stufe
nach und nach den Mascarpone hinzugeben bis die Masse schon
cremig geworden ist, Die Creme nunmehr in eine Sprif:z.ﬁiiu.z geben
und im Kithlschrank aufbewahren.

ZUBEREITUNG “ERDBEER-LIMONCELLO-TIRAMISD”

Die Erdbeeren (sofern frisch) abwaschen und den Strunic der
Erdbeeren abschneiden. Den Saft einer Zitrone und den Abrieb einer
unbehandelten Zitrone zu den Erdbeeren qgeben den Zucker eben-
falls hinzugeben, jetzt mit einem Mixstab bearbeiten bis die Erdbeer-
en zu Puree gemixt worden sind.,

Wasser, Zucker, Zitronensaft-, Abrieb und den Limoncello erhitzen
bei mittlerer Temperatur und unter standigem Rihren warten bis
der Zucker sich aufldst. Jetzt vom Herd nehmen und vollstandiq
erkalten lLassen,

Nachdem der Sirup vollstindiq kalt geworden ist eine kleine
Glasform nehmen ca. 190ml einen Savoiardo in der Mitte teilen
und durch den Sirup ziehen, so dass er die Flissigkeit aufnimmt
(vorsicht nicht zu lange im Sirup lassen, ansonsten weicht der Keks
zu sehr auf) jetztb in die Glasform auf den Boden geben, mit der
Spritztille den Savoiarde mit Creme bedecken und etwas Erdbeer-

uree iber die Creme schichten. Das ganze solange wiederholen bis
die letzte Schicht die Creme ist. Mit halbierten Erdbeeren oder/und
einem Minzblatt garnieren und anschlieBend nochmal mindestens 2
Skunden im Kuhlschrank ruhen lassen,

Buo appaf:iho

Jeden Monat ein neues Rezepb-Video auf dem Me.Ta.
wi® Channel! “wwwyoutube.com/italienschmecktqut”



