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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Biskotti:

350 g Mehl

1 TL B�ckpulver

125 g Zucker

50 g Butter, weich

1 T�sse St�rker Espresso

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

Für d�s Tir�misu:

500 g M�sc�rpone

250 ml Milch

100 g Biskotti

235 ml K��ee

200 g Frische Himbeeren

1 Msp  Zimt gem�hlen

Sommerliches Himbeer-K��ee-

Tir�misu

20—25 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt für die Biskotti �lle trockenen Zut�ten vermengen. D�nn

mit Butter, dem V�nillem�rk �us der Kot�nyi Bourbon V�nille Schote und

dem Espresso verkneten. Jetzt den Teig �uf einer bemehlten Arbeitsfl�che

durchkneten und zu zwei gleich großen Rollen formen.

2 Im Anschluss den Teig mit dem Teigroller �uf eine St�rke von ungef�hr

eineinh�lb Zentimeter �usrollen und diese d�nn �uf ein mit B�ckp�pier

�usgelegtes B�ckblech legen. Jetzt im vorgeheizten B�ckofen bei 180°C

(Heißluft) für 25 Minuten b�cken. N�ch dem B�cken sofort mit einem

sch�rfen Messer in Scheiben schneiden und für zehn Minuten fertig

b�cken.

3 Im n�chsten Schritt M�sc�rpone mit Milch und Zimt gl�ttrühren. Nun die

Biskotti zerbröseln, in Gl�ser geben und mit K��ee betr�ufeln. D�nn mit

der Creme und den Himbeeren bedecken. Den Vorg�ng �nschließend so

l�nge wiederholen, bis �lle Zut�ten �ufgebr�ucht sind.

4 Zum Schluss mit frischen Himbeeren g�rnieren und im Anschluss über

N�cht k�ltstellen.


