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Schnelle Tiramisu-Rolle

Die schnelle Tiramisu-Rolle ist die perfekte Kombination aus klassischem Tiramisu und einer
Biskuitrolle — ganz ohne Backofen. Das Dessert eignet sich ideal fir Familienfeiern.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Ruhezeit: 10,0 h

Gesamtzeit: 10,5 h

Zutaten

250 g Mascarpone
600 g Schlagobers (Schlagsahne)
1 EL Vanilleextrakt
125 g Staubzucker
250 ml Kaffee
30 Stk. Biskotten (Loffelbiskuit)
4 EL Backkakao

Zubereitung

1. Die kostliche Tiramisu-Rolle ist schnelle zubereitet. Dazu Mascarpone, Schlagobers,
Vanilleextrakt und Staubzucker in eine grof3e Ruhrschissel geben und mit dem
Handruhrgerat zu einer festen, standfesten Creme aufschlagen.

2. Ein groR3es Stlick Backpapier auf der Arbeitsflache auslegen. Die Loffelbiskuits einzeln kurz in
den vollstandig abgekuhlten Kaffee tauchen. Dabei darauf achten, dass sie nicht zu lange im
Kaffee bleiben, damit sie ihre Form behalten. Die getrankten Loffelbiskuits dicht
nebeneinander in drei Reihen mit jeweils zehn Stiick auf dem Backpapier auslegen. Etwa
zwei Drittel der Mascarpone-Obers-Creme gleichmafdig auf den Léffelbiskuits verstreichen
und die Oberflache mit etwas Backkakao bestduben. Nun mithilfe des Backpapiers alles
vorsichtig, aber moglichst straff zu einer Rolle aufrollen.

3. Die Rolle vollstandig in das Backpapier oder Frischhaltefolie einwickeln und Gber Nacht im
Kihlschrank durchziehen lassen.
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4. Am néchsten Tag die Tiramisu-Rolle auswickeln und auf eine Servierplatte legen. Die
restliche Creme gleichmafig rundherum verstreichen und nach Belieben mit einem
Spritzbeutel dekorative Cremetupfen aufspritzen. Zum Schluss die Tiramisu-Rolle nochmals
grof3ziigig mit Backkakao bestduben und bis zum Servieren gut gekihlt aufbewahren.

Tipp

Die Tiramisu-Rolle schmeckt besonders gut gut gekuhlt. Fir eine festliche Optik kann sie zusatzlich

mit Schokoladenraspeln, Kaffeebohnen oder etwas geriebener Zartbitterschokolade dekoriert
werden.
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