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BROMBEER-TIRAMISU MIT
ESPRESSOCRUNCH

Schwierigkeitsgrad: normal

Fur 2 Portionen | 25 Min. | + Abkuhl- und
Durchziehzeit

Zutaten

1TL Espressobohnen

80 g SweetFamily Unser Feinster

2-3 EL starker, frisch gebrihter Espresso
Brombeeren (ersatzweise TK-Beeren,

2009 aufgetaut)
40 g Amaretti
1 EL Amaretto

100 g Mascarpone
100 g Schlagsahne
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Espressokaramell herstellen:

1. Espressobohnen im Mérser grob zerstollen
oder hacken. 60 g Zucker mit 1 EL Espresso in
einer kleinen Pfanne schmelzen und
karamellisieren lassen. Espressobohnen
unterheben und Masse auf ein mit Backpapier
belegtes Blech giellen, diinn verteilen und
abkuhlen lassen.

Dessertglaser vorbereiten:

2. Brombeeren verlesen, waschen und
abtropfen lassen. Amaretti in zwei
Dessertglaser geben, mit Gbrigem Espresso und
Amaretto betraufeln. Espressokaramell grob
hacken. 2/3 mit 150 g Brombeeren darauf
verteilen.

Creme zubereiten & Dessert fertigstellen:

3. Mascarpone mit Gbrigen 20 g Zucker und 1-2
EL Sahne verriihren. Ubrige Sahne steif
schlagen und unterheben. Creme Uber die
Brombeeren streichen und Tiramisu mindestens
1 Stunde im Kihlschrank durchziehen lassen.
Vor dem Servieren Ubrigen Espressocrunch und
restliche Brombeeren darauf verteilen.



