Apfel-Tiramisu mit Zitrone

Fiir zwei Personen

2 siuerliche Apfel 1 Zitrone 1 Orange

2 Eier 2 TL Mirin 3 EL Mandellikor
75 ml kalter Espresso 100 ml siifler Weilwein 150 ml Sahne

250 g Mascarpone 3 EL Puderzucker 2 EL Kakaopulver
75 g Loffelbiskuit rosa Baiser

Zuniichst die Apfel schilen, entkernen und wiirfeln. Dann mit zwei Essloffeln Puderzucker und
dem Weifiwein piirieren. Die Eier trennen, danach ein Eigelb mit einem Essloffel Puderzucker
verrithren. Mit einem Handriihrgerdt die Mascarpone mit dem siilen Eigelb verquirlen. Die
Sahne steifschlagen und zur Mascaponemasse geben. Die zwei Eiweifle ebenfalls steifschlagen
und unterheben. Die Loffelbiskuits durchbrechen und in Dessertgldser geben. Die Zitrone und
die Orange halbieren und je eine Hélfte auspressen. Die Loffelbiskuits mit Mandellikor, Mirin,
Orangensaft, Zitronensaft und kaltem Espresso betraufeln. Anschliefend wechselweise das Apfel-
piiree und die Mascarponemasse in die Gléser schichten und im Tiefkiihlfach kalt werden lassen.
Zuletzt mit rosa Baiser garnieren und mit Kakaopulver bestduben.

Erdal Yegin am 20. November 2014



