Schwarzwdlder-Kirsch-Tiramisu

Fiir zwei Personen

Fiir das Tiramisu:

10 Loffelbiskuits 150 g Mascarpone 250 g Sahne

1 Vanilleschote 100 g Zucker

Fiir die Kirschen:

100 g Schattenmorellen mit Saft 100 ml Kirschsaft 1 Tonkabohne
100 g Zucker

Fiir die Schokolade:

150 g Bitterschokolade

Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen.

Die Mascarpone zusammen mit der Sahne, dem Vanillemark und dem Zucker zu einer Masse
einrithren und etwas von der Mascarpone-Masse in eine Form geben. Darauf eine erste Schicht
Loffelbiskuit geben.

Fiir die Kirschen den Kirschsaft mit dem Kirschwasser, dem Zucker und der Tonkabohne in ei-
nem Topf einkochen. Die Kirschen dazugeben und kurz darin schwenken. Die Fliissigkeit auf die
Biskuitschicht geben. Anschlieend die Kirschen daraufgeben. Einige Kirschen fiir die Garnitur
tibriglassen.

Abschlielend eine weitere Schicht Mascarpone in die Form geben und die Schokolade dariiber-
hobeln. Mit Kirschen garnieren.

Das Schwarzwélder-Kirsch-Tiramisu auf Tellern anrichten und servieren.
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