— UNSER REZEPT DER WOCHE —

Rharbarber-Zitronen-Tiramisu

ZUTATEN FUR 8 BIS 10 PORTIONEN

Sirup:

150 ml Orangensaft

2 EL Zitronensaft
Schale 1 halben Zitrone
50 g Zucker

Rhabarberkompott:
700 g Rhabarber

3 EL Zucker

1TL Zimt

2 TL Speisestarke
Creme:

200 g Sahne

1 Packchen
Bourbonvanille
250 g Mascarpone
oder Frischkase
250 g Quark 40 %
100 g Lemon Curd
50 g Puderzucker

250 g Loffelbiskuits

ZUBEREITUNG

Fir den Sirup Orangen- und Zitronensaft, Zitronenschale und Zucker aufkochen und 2 Minuten kdcheln
lassen. Abkiihlen lassen. Rhabarber putzen und in 2 cm Stlicke schneiden. Mit 50 ml Wasser, Zucker und
Zimt aufkochen und ca. 4 Minuten kdcheln lassen, bis der Rhabarber weich ist. Speisestarke mit wenig
Wasser anriihren und das Kompott damit binden. Abkihlen lassen. Fir die Creme Sahne mit Vanille-
zucker steif schlagen. Quark, Mascarpone, Lemon Curd und Puderzucker verriihren und die Sahne mit
einem Teigschaber unterheben. Eine Auflaufform (ca. 25 x 30 cm) mit Loffelbiskuits belegen. Mit einem
Pinsel die Halfte des Sirups auf die Loffelbiskuits geben. Die Halfte des Kompotts mit einem Tortenheber
darauf verteilen und glatt streichen, anschlieBend die Halfte der Creme darauf verteilen und glatt strei-
chen. Eine weitere Schicht Loffelbiskuits darauf legen und leicht andriicken. Mit restlichem Sirup betrau-
feln, Kompott und dann die Creme daraufgeben und verstreichen. Mit Frischhaltefolie abgedeckt mind. 2
Stunden kihl stellen. Wer mochte, kann das Tiramisu mit Zitronenscheibchen und Minzblattern
garnieren.

Guten Appetit!
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