(KOTANYD)

Sommerliches Himbeer-Kaffee-
Tiramisu

@ 20—25Min @@ D

Zubereitung

1 Im ersten Schritt flr die Biskotti alle trockenen Zutaten vermengen. Dann

Zutaten fir 6 Portionen mit Butter, dem Vanillemark aus der Kotanyi Bourbon Vanille Schote und
¢ = Kotanyi Produkte dem Espresso verkneten. Jetzt den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache

durchkneten und zu zwei gleich groBen Rollen formen.

Fir die Biskotti: . . . . . .
2 Im Anschluss den Teig mit dem Teigroller auf eine Starke von ungeféhr

350¢g Mehl eineinhalb Zentimeter ausrollen und diese dann auf ein mit Backpapier
1TL Backpulver ausgelegtes Backblech legen. Jetzt im vorgeheizten Backofen bei 180°C
125 g Zucker (HeiBluft) fur 25 Minuten backen. Nach dem Backen sofort mit einem
scharfen Messer in Scheiben schneiden und fiir zehn Minuten fertig
50g Butter, weich
backen.
1 Tasse Starker Espresso . . . . . . 3
3 Im n&chsten Schritt Mascarpone mit Milch und Zimt glattriihren. Nun die
1Stk. ¢ Vanille Bourbon Schote Biskotti zerbrdseln, in Glaser geben und mit Kaffee betrdufeln. Dann mit
ganz

der Creme und den Himbeeren bedecken. Den Vorgang anschlieBend so

B ) lange wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind.
Fir das Tiramisu:

L4 Zum Schluss mit frischen Himbeeren garnieren und im Anschluss tber

5009 Mascarpons Nacht kaltstellen.
250 ml Milch

100 g Biskotti

235 ml Kaffee

200 g Frische Himbeeren

1 Msp ¢ Zimt gemahlen




