Haselnuss-Tiramisu

Fir alle Fans des schnellen Desserts hat unser Konditormeister diese feine Nachspeise
kreiert, angelehnt an den italienischen Klassiker ,Tiramisu®. Seine Variation trumpft auf mit
nussiger Nougatcreme frischer Schlagsahne.

Das Rezept
von Marcel Seeger fir sechs Dessertglaser

Zutaten fur das Haselnuss-Tiramisu
e 200 g gekaufte Loffelbiskuits
e 150 mlKaffee, frisch gebriht und abgekihlt zum Tranken
e 350 g Mascarpone
e 300 g Quark
e 90 g Puderzucker
e etwas Mark einer Vanilleschote, alternativ Vanillepaste
e 1 Prise Salz
o 250 g frisch geschlagene Sahne
e 90 g Nussnougatcreme, Zimmertemperatur

Zubereitung

Loffelbiskuitstiicke in die Dessertglaser legen und mit dem Kaffee tranken. Mascarpone,
Quark, Puderzucker, Vanillemark und Salz in eine Schiissel geben und grundlich verrihren.
Diese Mischung zu gleichen Teilen auf zwei Schisseln verteilen. Unter die eine Halfte die
weiche Nussnougatcreme riihren. Dann die Schlagsahne zu gleichen Teilen auf beide
Schisseln verteilen und vorsichtig unterziehen.

In die Glaser jeweils zundchst eine ,helle” Schicht Tiramisu-Creme schichten, dann etwas
Nougat-Tiramisu-Creme direkt darauf geben. Dann Loffelbiskuitstlicke einfillen, diese
tranken und darlber abwechselnd erneut beide Tiramisu-Fillungen geben. Die gefiillten
Dessertglaser circa eine Stunde in den Kihlschrank stellen.

Zutaten fur die Deko
e 100 g gekaufte Schokoladensauce
e 30 g Haselnusse, gerostet und gehackt

Zubereitung
Die Dessertglaser aus dem Kuhlschrank nehmen. Tiramisu-Oberflache gleichmafig mit der
Schokoladensauce verzieren und mit den gehackten Nussstiickchen bestreuen.



