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Blaubeer-Tiramisu im Glas
Konditormeisterin Theresa Knipschild serviert ein sommerliches Blaubeer-Tiramisu im Glas
mit karamellisierten Beeren, Mascarponecreme und einem Hauch Kaffee oder Orangensatft.

Rezept
Blaubeer-Tiramisu im Glas
von Theresa Knipschild fur 4 bis 6 Glaser

Zutaten Blaubeeren
e 300 g Blaubeeren frisch oder TK-Ware
40 g Zucker
20 ml Wasser
10 g Speisestarke
80 ml roter Traubensaft oder Rotwein

Zubereitung

Zucker mit Wasser in einem Topf bernsteinfarben karamellisieren. Mit Rotwein oder
Traubensaft abldschen. Kurz kdcheln lassen, bis sich das Karamell gel¢st hat. Die
Speisestarke mit wenig kaltem Wasser anriihren und in die kdchelnde Flussigkeit geben.
Einmal unter Rihren aufkochen. AnschlieRend die Beeren hinzufiigen, alles verrtihren und
circa 5 Minuten ziehen lassen. Vor dem Schichten ins Glas vollstandig abkihlen lassen.

Zutaten Creme
e 250 g Mascarpone, alternativ Quark
200 g Joghurt, mit beliebigem Fettgehalt
etwas Vanillemark nach Geschmack
40-70 g Zucker
200 ml Schlagsahne
12-16 Loffelbiskuits
100 ml starker Kaffee, abgekiihlt oder Orangensaft

Zubereitung

Mascarpone und Joghurt mit Vanillemark glatt rithren, abschmecken und ggf. nachsufZen.
Sahne mit Zucker aufschlagen. Die Sahne unter die Mascarponemischung heben. Die
Loffelbiskuits grob zerkriimeln und auf die Glaser verteilen. Mit etwas Kaffee oder
Orangensatft tbergie3en. Circa einen Essloffel abgekihlte, eingekochte Blaubeeren in die
Glaser geben. Die Mascarponecreme einschichten. Mit frischen Blaubeeren und
Loffelbiskuitkrimeln abschliel3en.

Tipp: Vor dem Servieren einige Stunden kalt stellen — so kann das Tiramisu gut
durchziehen.



