Amaretti-Tiramisu

Fiir 4 Personen
150 g Mandelstifte 3 EL Zucker 300 g Mascarpone
4 EL Mandellikor 150 g Amarettini 150 ml Espresso, abgekiihlt

Die Mandelstifte in eine Pfanne geben, 2/3 vom Zucker iiberstreuen und bei mittlerer Hitze un-
ter gelegentlichem Riihren karamellisieren. Dann auf einem Stiick Backpapier verteilt abkiihlen
lassen.

Mascarpone, restlichen Zucker und Likor in einer Schiissel cremig aufschlagen.

Die Hilfte der Amarettini auf vier hohe Gliser verteilen und mit etwas kaltem Espresso betriu-
feln. Die Halfte der Mascarponecreme daraufgeben und mit den restlichen Amarettini bedecken.
Wieder mit etwas Espresso betriufeln und dann die restliche Mascarponecreme einfiillen.

Zum Schluss mit karamellisierten Mandeln bestreuen und vor dem Servieren mindestens 60
Minuten kalt stellen.
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