%0
0e® a%
"‘
1]
N/
Z1IN
1]

Benotigte Zutaten

750 g Erdbeeren

30049 Biskotten

350 ml Bio Premium
Schlagobers

7509 Bio Premium Topfen
(20 % F.i.T.)

100 ml Bio Premium
Alpenmilch

1 Pkg. Vanillezucker

3EL Zucker

1EL Zitronensaft
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Erdbeertiramisu

Erdbeertiramisu ist die fruchtige Sommeralternative
zum klassischen Tiramisu. Statt Espresso und Amaretto
sorgen hier frische Erdbeeren fur ein leichtes,
fruchtiges Aroma. Die Zubereitung ohne Alkohol macht
das Dessert familienfreundlich und auch fur Kinder
geeignet. Wie beim Original wird eine Creme mit
Biskotten geschichtet. Den vollen Geschmack entfaltet
Erdbeertiramisu, wenn es gut durchkuhlen kann.

Anleitung

1. Die Erdbeeren waschen und entstielen.

2. 125 g der Erdbeeren halbieren und mit dem Vanillezucker und der Milch in
einem hohen Standgefal purieren.

3. Den Schlagobers steif schlagen und mit dem Topfen verrihren.
Zitronensaft und Zucker nach personlichem Geschmack hinzufiigen.

4. Etwa 400 g Erdbeeren in Scheiben schneiden.

5. Eine Auflaufform bereitstellen und das Erdbeerplree in einen tiefen Teller
geben.

6. Die Biskotten im Erdbeerplree wenden und enganliegend auf dem Boden
der Auflaufform verteilen. AnschlieBend eine Schicht Topfen-Schlagobers-
Creme Uber den marinierten Biskotten verteilen und Erdbeerscheiben darauf
Uberlappend anordnen.

7. Die Auflaufform solange in dieser Reihenfolge beflillen, bis sie beinahe
vollstandig mit dem Tiramisu beflllt ist.

8. Die letzte Schicht mit Creme befiillen, diese glatt streichen und
anschlieBend mit den Ubrigen Erdbeeren dekorieren.

9. Anschliefend das Tiramisu flr etwa 4 Stunden gut durchkihlen lassen und
servieren.
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https://www.milch.com/de/produkte/bio-premium-schlagobers-147/
https://www.milch.com/de/produkte/bio-premium-schlagobers-147/
https://www.milch.com/de/produkte/bio-premium-topfen-149/
https://www.milch.com/de/produkte/bio-premium-topfen-149/
https://www.milch.com/de/produkte/bio-premium-alpenmilch-150/
https://www.milch.com/de/produkte/bio-premium-alpenmilch-150/
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Tipps:

Reife, aromatische Erdbeeren verwenden. TiefgekUhlte Erdbeeren eignen sich
weniger, da sie beim Auftauen zu viel Flissigkeit abgeben.

Die Creme nicht zu lange rihren, damit sie ihre Stabilitat behalt.
Biskotten nur kurz in den Erdbeersaft tunken, damit sie nicht durchweichen.
Mindestens einige Stunden im Kihlschrank ziehen lassen.

Lasst sich gut am Vortag zubereiten und ist im Kihlschrank noch am
nachsten Tag bestens servierbar.

Fir eine besondere Note wenige Blatter frische Minze zur Deko verwenden.

Ein Rezept von
food-stories.at
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