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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

3 Eier

50 g Rohrohrzucker

3.5 EL Ahornsirup

1 Stk. Bio Or�nge, S�ft und

Abrieb

500 g M�sc�rino

200 g Schl�gobers

12 Stk. Tir�misu Biskotten

200 ml K�lter Espresso

8 Stk. Kernlose M�nd�rinen

(oder M�nd�rinenfilets im

Gl�s)

2 EL  Honiglebkuchen

Gewürzmischung

0.5 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

Lebkuchen-Tir�misu mit

M�nd�rinen

20—30 Min

Zubereitung

1 Eidotter mit 40 g Zucker in einer Schüssel über einem heißen W�sserb�d c�.

5 min mit einem Schneebesen oder Mixer zu dick-cremiger Konsistenz

�ufschl�gen. Or�ngens�ft, Or�ngen�brieb, Lebkuchengewürz und M�rk

der V�nilleschote zugeben und weiterschl�gen.

2 Schüssel �us dem W�sserb�d nehmen, M�sc�rino und Ahornsirup

unterrühren.

3 Schl�gobers cremig steif schl�gen.

4 Eikl�r mit einer Prise S�lz steif schl�gen, 10 g Zucker d�bei einrieseln l�ssen.

Eischnee �bwechselnd mit dem Schl�gobers unter die Lebkuchen-Creme

heben.

5 Die M�nd�rinen sch�len und filetieren (oder �us dem Gl�s nehmen und

�bseihen).

6 Die Biskotten kurz im k�lten Espresso tr�nken. Je 3–4 H�lften in die Gl�ser

geben, je 2 EL Creme d�r�uf geben, ein p��r M�nd�rinen d�r�uf verteilen.

Vorg�ng wiederholen – mit Creme und M�nd�rinen �bschließen. D�s

Tir�misu bis zum Servieren k�lt stellen und vor dem Servieren mit

K�k�opulver oder ein bisschen Zimt bestreuen.


