Tiramisu mit BAHLSEN Comtess BAILEYS

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten + 4 Stunden Kihlzeit

Zutaten

6 Eidotter

6 Eiweiss !
200 g Zucker

250 g Mascarpone

250 ml Sahne

250 ml Espresso

170 ml BAILEYS

2x BAHLSEN Comtess BAILEYS

Kakaopulver zum Bestauben

So geht's Mo

1. Eidotter und Zucker 5-10 Minuten in einer groBen Schissel schaumig schlagen.

2. Mascarpone vorsichtig unterriihren. Nicht zu lange rihren — die Mascarpone wird
sonst flUssig.

3. In einem hohen Gefal3 Sahne steif schlagen und unter die Eier-Mascarpone-Masse
heben.

4. Eiweiss mit einer Prise Salz zu festem Eischnee schlagen. Ebenso unter die Creme
heben.

5. BAHLSEN Comtess BAILEYS in 1cm-breite Scheiben schneiden und jeweils halbieren.
6. Espresso und BAILEYS in einer kleinen Schussel vermengen.

7. Ein Drittel der Creme nun in eine Auflaufform geben und gleichmaBig verteilen.

8. Die Creme mit Comtess-Stlicken belegen und diese mit Espresso-BAILEYS betraufeln.
9. Nun abwechselnd Creme, Comtess-Stlicke und Espresso-BAILEYS schichten bis alle
Zutaten aufgebraucht sind. Mit einer Schicht Creme abschlieBen und fir mindestens
vier Stunden kuihl stellen (gerne Gber Nacht).

10. Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestauben.

Bahlsen GmbH & Co. KG, Podbielskistrasse 11, 30163 Hannover :
Telefon: 0511 - 960 0, E-Mail: info@bahlsen.com i



