Die KochLoffel

Seit 2013

3608 Thun, 20.06.2018 / Beat Pfauti
Anzahl: 6 Personen

Rezeptgruppe: Dessert
Rhabarber- Tiramisu ohne Eier

Zutaten

Rhabarbermus

400 g roter Rhabarber, geschailt, in Sticken
60 gr Butter

150 gr Zucker

2 EL Amaretto

Ricotta-Creme
250 gr Ricotta

250 gr Mascarpone
1 dl Orangensaft

4 EL Zucker

200 gr Loffelbiskuit
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Die KochLoffel

Seit 2013
Zubereitung

Rhabarber mit Butter und Zucker in einer Pfanne mischen, zugedeckt bei kleiner Hitze
weich kocheln, auskuhlen. 2 Essloffel Amaretto, nach Belieben, darunterrihren, in einen
Messbecher geben, mit Wasser auf 6 dl Flussigkeit erganzen.

Ricotta, Mascarpone, Orangensaft und Zucker mischen.

Einfullen: Den Boden der vorbereiteten Form mit ca. 100g Loffelbiskuits belegen. Die Halfte
des Rhabarbermuses in die Form geben, die Halfte der Ricotta-Creme dartbergeben,
glattstreichen. Ca. 100g Loffelbiskuits darauf verteilen. Restliches Mus und dann die
restliche Ricotta-Creme darubergeben, glattstreichen, zugedeckt ca. 3 Std. kuhl stellen.

Zusatzinformationen

Form: Eine Form von ca.1 1/2 Liter mit Backpapier auslegen.

Servieren: Tiramisu mit dem Backpapier vorsichtig aus der Form heben, mit Kakaopulver
bestauben.

Lasst sich vorbereiten: Das Tiramisu ohne Eier kann 1 Tag im voraus zubereitet werden,
zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren.

Als Variante kann das Tiramisu in Glaser gefullt werden.
Dazu die Loffelbiskuit im Boden verteilen und mit Orangensaft decken.



