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Anzahl:  6 Personen 

Rezeptgruppe: Süssspeisen kalt 

Saison:  Herbst-Winter-Frühling 

Orangen-Tiramisù 

4 Stk  Orangen 

1 Stk  Vanilleschote (Stengel) 

1 dl  Wasser 

3 EL  Zucker 

2 EL Orangenlikör 

3 dl Vollrahm 

250g Mascarpone 

1 Briefchen Vanillezucker 

180g saurer Halbrahm 

200g Löffelbiskuits 

Kakaopulver zum Bestäuben 

Zubereitung 

- Am Morgen für den Abend: 3 Orangen filetieren. Die übrig gebliebenen Trennhäute 
  über einem kleinen Geschirr ausdrücken. 
- Von der vierten Orange die Zeste ablösen (Zestenmesser oder feine Raffel). Orange 
  auspressen und mit der Zeste in das oben erwähnte Geschirr geben. 
- Die Vanilleschote der Länge nach halbieren und mit den herausgeschabten Samen 
  sowie dem Wasser und dem Zucker in einer kleinen Pfanne aufkochen lassen und 
  1 Minute unter Rühren kochen lassen. Wärmequelle abstellen, Orangensaft und 
  Orangenlikör beifügen. 
- Den Rahm steif schlagen. 
- Den Mascarpone mit 3 EL Orangensirup und dem Vanillezucker verrühren. Den sauren 
  Halbrahm unterrühren und zuletzt den geschlagenen Rahm unterziehen. 
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- Eine Gratinform mit etwa der Hälfte der Löffelbiskuits auslegen; die genaue 
  Menge hängt von der Form ab. Mit etwas Orangensirup beträufeln. Orangenfilets 
  darauf auslegen. Die Hälfte der Mascarponecreme darüber verteilen. Anschliessend 
  eine weitere Schicht in die Form einlegen. 
- Die Form mit Klarsichtfolie verschliessen und ½ Tag kühl stellen. 
- Vor dem Servieren das Riramisù mit Kakaopulver bestäuben. 
 

Hinweise für die Praxis 

Das Tiramisù kann den Gästen sowohl in der Form sowie in Portionen auf Tellern 
präsentiert werden. 

 


