KAFFEE

ODER TEE

Geniel3en SWR)
Stina Spiegelberg Donnerstag, 31.10.2024
Veganes Tiramisu ohne Milch und Ei Fur 4 bis 6 Portionen

Zutaten:

300 ml kalter Espresso

170 g Zucker

200 g veganer Zwieback

160 ml Mandellikor (z. B. Amaretto)
100 g weiche Margarine

300 g vegane Frischkéase-Alternative
400 g vegane Schlagcreme

2 Pck. Sahnefestiger

1 EL Back-Kakao

Aullerdem:
Spritzbeutel mit groRer Lochtille

Zubereitung:

1. Espresso, 50 g Zucker und 100 ml Mandellikor in einen tiefen Teller geben und verrihren,
bis sich der Zucker aufgeldst hat.

2. Den Zwieback einzeln in die Espressomischung legen, kurz einweichen und vorsichtig
wenden.

3. 4-6 Dessertglaser (a etwa xxx ml Inhalt) mit dem getrankten Zwieback auslegen und mit
40 g Zucker bestreuen.

Stinas Tipp: Je nach GroR3e der Glaser kdnnen Sie das Tiramisu mit zwei oder drei
Schichten zubereiten.

4. Fir die Creme Margarine und Frischkase in eine Schissel geben und mit den Quirlen des
HandrlUhrers schaumig ruhren.

5. Schlagcreme in eine Schiissel geben und mit sauberen Quirlen steifschlagen.

6. Sahnefestiger und 80 g Zucker in eine kleine Schale geben, mischen, in die Sahne geben
und weitere 1-2 Minuten aufschlagen.

7. Schlagsahne unter die Frischkdsecreme heben. Creme mit 60 ml Mandellikdr verfeinern.
Etwa die Halfte oder ein Drittel der Creme auf dem getrankten Zwieback in den Glasern
verteilen.

8. Eine zweite Schicht getrankten Zwieback auf die Creme geben. Eventuell eine dritte
Schicht getrankten Zwieback in die Glaser geben.

9. Die verbleibende Creme in einen Spritzbeutel mit groRRer Lochtiille fillen und auf den
Zwieback dressieren.

10. Das perfekte Tiramisu vor dem Genuss mindestens 1 Stunde abgedeckt kaltstellen und
mit Kakao bestaubt servieren.



