‘T kochrezepte

Apfeltiramisu im Glas

Das Rezept fur das fruchtige Apfeltiramisu im Glas ist eine cremige Leckerei. Der Nachtisch ist
einfach in der Zubereitung und gelingt garantiert.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Ruhezeit: 60 min

Gesamtzeit: 1,4 h

Zutaten

far die Creme

200 g Schlagobers (Sahne)

250 g Magertopfen (Magerquark 20% F.i.T.)
4 EL Staubzucker

1 Packung Vanillezucker

1 Prise Zimt (gemabhlen)

300 g Mascarpone
100 g Apfelmus

far die Apfelschicht

150 ml Apfelsaft
100 g Biskotten (Loffelbiskuit)

300 g Apfelmus

Fur die Dekoration

1TL Zimt (oder Kakao)

Zubereitung

1. Fur das Apfeltiramisu im Glas zuerst die Creme zubereiten. Dafir das Schlagobers steif
schlagen und in den Kuhlschrank stellen. Den Magertopfen mit Staubzucker, Vanillezucker
und gemahlenen Zimt verriihren. Das Apfelmus und Mascarpone kurz unterrihren.
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https://amzn.to/2UHrJZT
https://amzn.to/2XokMi4
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
/mascarpone-rezepte
/apfelmus-rezept-11
/biskotten-selbst-gemacht-rezept-2929
/apfelmus-rezept-11
https://www.kochrezepte.at/apfelmus-mit-dem-thermomix-rezept-9970

g rezepte

Abschliel3end das gekihlte Schlagobers unter die Creme heben und beiseite stellen.

2. Die Biskotten in kleine Stlicke brechen und zirka ein Drittel in die Glaser geben. Je mit einem
Essloffel Apfelsaft betraufeln und zirka 3 Teel6ffel Apfelmus dartiber geben.

3. Die Creme in einen Spritzbeutel fullen und eine Schicht in die Glaser spritzen. Den Vorgang
noch zweimal wiederholen bis die Zutaten aufgebraucht sind. Das Apfeltiramisu im Glas fur
mindestens eine Stunde, besser noch langer, im Kuhlschrank durchziehen lassen. Vor dem
Servieren mit einer Prise Zimt oder Kakao bestreuen.

Tipp

Das Apfeltiramisu im Glas bereits am Vortag zubereiten, und tber Nacht im Kuhlschrank durchziehen
lassen.
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