Italiens Kuche

Einfach ausschneiden und sammeln
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MISU

SCHWIERIGKEITSGRAD: mittel
ZUBEREITUNGSZEIT: ca. 2 Stunden
KUHLZEIT: Gber Nacht

ZUTATEN (FUR 6 PORTIONEN):

Fiir den Biskuit: 2 Eier, 2 Eigelb, 100 g Zucker, 2 EL
Wasser, Mark von 1 Vanilleschote, 100 g Mehl, 1 Prise Salz.
Fiir Maronensirup und -piiree: 160 g Zucker, 200 g
Maronen (gekocht, vakuumverpackt), 40 g Butter, 300 ml
Wasser, je 3 EL Kirschwasser, Grand Marnier und Cognac.
Fiir die Creme: 3 Eigelb, 60 g Zucker, 250 g Mascarpone,
5 Blatt weiBe Gelatine (eingeweicht), 2 Eiweil3. AuBerdem:
50 ml Amaretto, 100 ml Espresso, Kakaopulver.
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ZUBEREITUNG:

1. Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
Eier, Eigelbe, Zucker, Wasser und Vanillemark im heiBen
Wasserbad ca. 10 Minuten aufschlagen. Herausnehmen,
kalt schlagen. Gesiebtes Mehl und Salz unterziehen.
Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen.
Auf der mittleren Schiene 10-12 Minuten backen.

2. FUr den Maronensirup Zucker karamellisieren lassen.
Maronen und Butter zugeben, mit Wasser abléschen,
ca. 15 Minuten sirupartig einkochen lassen. Restliche
Zutaten unterrihren. Maronen herausnehmen, mit

. 100 ml Sirup purieren, durch ein Haarsieb streichen.

- It MaronenpUree und restlichen Sirup beiseitestellen.

%.‘._.:. '5 3. Fur die Creme Eigelbe und 40 g Zucker aufschlagen.

o X . . K o Maronenpuree und Mascarpone sorgféltig glatt rihren,

Cornelia Poletto bereitet den feinen Biskuitteig zu unterriihren. Gelatine ausdriicken, bei geringer Hitze
in 2 EL Wasser auflésen, dann unter die Creme ziehen.
EiweiB steif schlagen, restliche 20 g Zucker einrieseln
lassen. Unter die Creme heben. 50 ml Maronensirup,
Amaretto und Espresso mischen.

4. Mit einem Dessertring (9 cm @, 6 cm hoch, von Stédter)
neun Kreise aus dem Biskuit ausstechen. Um drei Kreise
je einen Ring legen, mit 1-2 EL Espresso-Mischung
betraufeln. Die Halfte der Creme darauf verteilen. Je
einen Biskuitkreis daraufsetzen, betraufeln. Restliche
Creme daraufgeben. Mit Biskuit abschlieBen, betraufeln
(Alternative: Tiramisu mit Biskuitplatten in eine Auflauf-
form schichten). Uber Nacht kalt stellen.

5. Tiramisu mit Kakao bestauben. Vorsichtig aus den
Ringen 16sen und jeweils halbieren. Mit dem restlichen
Maronensirup und nach Wunsch mit gediinsteten
Apfelstiickchen und Heidelbeeren anrichten.

PRO PORTION:
ca. 770 kcal, 14 g EiweiB, 37 g Fett, 82 g Kohlenhydrate

Jede der Biskuitschichten wird mit Espresso betraufelt

*k Haben Sie eine POLETTOS WEIN-TIPP

Folge verpasst?

Wir schicken sie Zum herb-sliiBen Maronen-Tiramisu empfiehlt
Ihnen gern zu. Sommelier Remigio Poletto einen Dessertwein:
Schreiben Sie an: »Der Recioto di Soave 2003 von Roberto Ansel-
Redaktion FUR SIE, mi aus dem Veneto harmoniert mit fruchtiger Bir-
Postfach 60 12 60, . .

22212 Hamburg nennote und konstanter RestsiiBe sehr gut mit
Oder per Mail an: diesem Dessert.“ Bestellen kénnen Sie ihn Uber
kochen@fuer-sie.de. wein@poletto.de, die Flasche kostet 21 Euro.
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