Blitz-Orangen- Tiramisu

Fiir 2 Personen

2 Orangen, unbehandelt 125 g Mascarpone 50 g Zucker
2 Eier 6 Loffelbiskuits 3 EL Espresso, kalt
3 EL Orangenlikor 4 EL Schokoladenspéne

Die Orangenschale fein abreiben und mit der Mascarpone und dem Zucker in einer Schale glatt
rithren. Die Eier trennen, das Eiweifl steif schlagen und unter die Mascarponecreme heben.
Anschlielend die Orangen schilen und in Scheiben schneiden. Drei Loffelbiskuits nebeneinander
auf Tellern legen. Den Espresso mit dem Orangenlikér mischen und die Biskuits damit betraufeln.
AnschlieBend die Mascarponecreme auf die Biskuits verteilen und die Orangenscheiben darauf
legen. Das Tiramisu in Dessertglédser anrichten und mit den Schokoladenspénen garnieren.
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