Erdbeer-Himbeer-Tiramisu

vorgestellt von Emily Gorden

ZUTATEN

Far die Biskuitboden:
4 Eier

120 g Zucker

120 g Mehl

1 TL Backpulver

Fir die Mascarponecreme:
450 g Mascarpone

200 g Sahne

2 Eigelb

60 g Zucker

1 Packchen

Sahnesteif

Flr die BeerensoBe:
150 g Erdbeeren
100 g Himbeeren
40 g Zucker

1-2 EL

Zitronensaft

1 TL Kartoffelmehl
+ 2 EL Wasser

AufBlerdem:

ca. 200 g Erdbeeren

(halbiert fir den Rand)

ca. 100 g Erdbeeren

+ Himbeeren gemischt (fir innen & Deko)
gefriergetrocknetes Erdbeerpulver

ZUBEREITUNG

Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

Fir den Biskuit Eier und Zucker 8-10 Minuten dick cremig aufschlagen. Mehl
mit Backpulver mischen und vorsichtig unterheben. Den Teig in eine Spring-
form (20 ¢m) flillen und 25-30 Minuten backen. Abkihlen lassen und einmal
waagerecht durchschneiden.

Fir die Creme Eigelb mit Zucker cremig riihren, dann Mascarpone unterrih-
ren. Sahne mit Sahnesteif aufschlagen und unterheben.

Flr die Sof3e Erdbeeren und Himbeeren mit Zucker und Zitronensaft kurz
aufkochen. Dann durch ein Sieb passieren. Kartoffelmehl mit Wasser glat-
trihren, in die Fruchtmasse einrihren und kurz andicken lassen.
Abkuhlen lassen.

Den unteren Boden rundherum mit halbierten Erdbeeren belegen. Mascar-
ponecreme auf dem Boden verteilen, die gemischten Beeren darauf geben
und etwas Sof3e dariiber geben. Den zweiten Boden aufsetzen und die restli-
che Creme darauf verteilen und leicht glatt streichen.

Die Torte mit frischen gemischten Beeren dekorieren und mit Erdbeerpulver
bestauben.
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