Ly OChrezepte

Schwarzwalder-Tiramisu im Glas

Mit dem Rezept fur ein Schwarzwalder-Tiramisu im Glas l&sst sich ein Dessert zaubern, das nicht nur
atemberaubend aussieht, sondern auch verfuhrerisch gut schmeckt.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 45 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 1,3 h

Zutaten

Kakao (zum Bestreuen)

Fiur den Biskuit

60 g Zartbitterkuvertire

90 g Zucker

50g Mehl

50 g Mandeln (gemahlen)
3 Stk. Eier

1 EL Speisestarke

0.5 Packungen Backpulver

Fur die Creme

1 Glas Sauerkirschen (Netto 680g)
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https://amzn.to/32uelMm

g rezepte

500 g Mascarpone
60 g Speisestarke

125 ml Milch

80 ml Espresso
3 EL Zucker

4 cl Kirschwasser

Zubereitung

1.

Tipp

Flr das Schwarzwalder-Tiramisu im Glas als Erstes den Ofen auf 180° Ober- Unterhitze
vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

. Dann die Kuvertlre in eine Schissel geben und mit einem Purierstab fein hackseln.

Anschliel3end Mehl, Mandeln, Speisestarke und Backpulver zugeben und alles gut verrihren.
Jetzt Ei trennen, das Eiweil3 in eine separate Schissel und die Eigelb, zusammen mit dem
Wasser und dem Zucker zu der Kuvertiire geben und mit den Quirlen des Handrihrgerats
schaumig schlagen. Die Eiweil3 steif schlagen und dann unter die Creme heben. Den Teig
dann auf dem Backblech ausstreichen und fur etwa 25 bis 30 Minuten in den Ofen stellen.

. Herausnehmen, sofort vom Blech stiirzen und abkiihlen lassen.

. In der Zwischenzeit die Kirschen abgiel3en, den Saft dabei auffangen. Nun drei Essl6ffel des

Safts mit Speisestéarke verrthren, bis alles gut miteinander verbunden ist.

. Den restlichen Kirschsaft in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Die

Saftspeisestarkemischung einrtihren und die Kirschen dazugeben. Nochmals aufkochen
lassen. Vom Herd nehmen und abkihlen lassen.

. Wahrenddessen Mascarpone, Milch und Zucker in einer Schissel verriihren. Espresso

kochen und abkihlen lassen oder Instantpulver anrihren. Den Espresso in einem weiteren
Gefald mit Kirschwasser verrihren.

. Als Nachstes die Teigbdden mit den Servierglasern ausstechen. In jedes Glas jetzt einen

Teigboden legen und mit etwas Espressomischung betraufeln. Nun eine Schicht der
Kirschgritze und dann eine Schicht der Mascarponecreme auftragen. Den kompletten
Vorgang nochmals wiederholen und die letzte Schicht mit dem Kakaopulver bestreuen. Die
Glaser abdecken und fiur mindestens zwei Stunden kaltstellen.

Das Schwarzwalder-Tiramisu im Glas lasst sich noch mit ein paar frischen Kirschen dekorieren. Auch
mehrere Schichten sind moéglich je nach Gré3e des Glases. Natirlich l&sst sich das Tiramisu auch in
einer klassischen Auflaufform zubereiten. Sieht nicht ganz so schén aus, schmeckt aber genauso
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gut!
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