Orangen-TLramlsi

Zukatew Creme:

Zutatewn Blskults:

Sownstlges:

Zubereitungszeit: 90 Minuten
Ruhezelt: 60 Minuten
Grundmenge: 4 Personen

1 Pele. Vanlllezucker
40 o Zucker

250 ¢ Mascarpone
250 g Magergquark

g Loffelbiskuits
40 wml Espresso
1 EL Kaffeelikdr
20 g Zucker

1-2 Orangen
4 Dessertgliiser
Kakaopulver/Schokodelko

Zubereitung:

1. EBspresso, LiRSr und Zucker gut durchmischen und abkithlen lassen

2. Zutaten fur die Creme verquirlen

z. Orangen filetieren, sprich Schale wnd die weibe Haut entfernen. Anschlieben tn
Schetben und dann in Rlelne Sticke schinelden. Eine komplette Scheibe als Deko
Jedloch bel Seite stellen

4. In jedes Dessertglas einen kleln gebrochenen Liffelbiskult geben uno mit 1 TL der
Kaffeemischung betrinfeln

5. Dle Hillfte der Orangenstiicke auf die Glidser verteilen wnol die halbe Creme darauf
oeben

&. verbliebene Liffelbiskults halbieren und jeweils eine Hillfte fir die Deko bel Seite
stellen

7. Awndere Hiilfte kleln brechen und auf die Gliser verteilen uno wieder mit 2 TL
Kaffeemischung betrinfeln

g. MIit restlichen Orangenstiicken und Crevee bedecken

9. Dle deko auf den Glidsern arvangleren und das Tiramisu fitr mindestens 1 Stunole

kil stellen

Du Rannst statt dem Kaffee nwatiirlich auch Kabamileh nehmen, dann ist das
Tlramisu auch fir Kinder geelgnet.



