Papaya-Tiramisu mit Kaffee-Sorbet

Fiir vier Portionen

% Vanilleschote 120 g Zucker 50 ml Wasser

1 Zimtstange 600 ml kalter Kaffee 3 cl Kaffeelikor
8 Eierplétzchen 1-2 Papaya (ca. 600 g) 2 Eigelbe

75 g Zucker 300 g Mascarpone 2 Limetten

2 Eiweifle 1 Prise Salz

100 g Gelierzucker 2:1

1 Limette 100 ml Kokoslikor 2 Espressi

50 g weifle, dunkle Schokolade

Fiir das Sorbet die Vanilleschote aufschneiden und das Mark auskratzen. Zucker, Wasser, Zimt-
stange und Vanillemark aufkochen und koécheln lassen, bis sich der Zucker aufgelést hat. Vom
Herd nehmen, Kaffee unterriihren, mit Kaffeelikor verfeinern und die Zimtstange entfernen. In
einer Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Die Papaya halbieren, entkernen und schélen. Etwa 250 Gramm Fruchtfleisch in feine Wiirfel
schneiden. Das restliche Fruchtfleisch (250 Gramm) fein piirieren. Die Eigelbe mit der Hélfte des
Zuckers {iber einem heilen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Vom Wasserbad nehmen, das
Papayapiiree, den Saft von zwei Limetten und die Mascarpone unterheben.

Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen, den restlichen Zucker dabei einrieseln lassen. Eischnee
unter die Mascarpone-Creme heben. Kalt stellen.

Das Papayapiiree mit Gelierzucker und Saft einer Limette verrithren und in einem Topf zum
Kochen bringen. Drei Minuten sprudelnd kochen lassen, in eine Schiissel fiillen und die Papaya-
wiirfel unterrithren. Abkiihlen lassen.

Espresso mit Kokoslikor mischen. Vier Portionsgliser bereitstellen, mit dem Durchmesser der
FEierplidtzchen. Ein Drittel der Mascarponecreme in die Portionsgliser fiillen, Papayakompott
darauf geben, ein Eierplitzchen darauf legen. Mit je einem Essloffel Espressomischung tranken.
Zweites Drittel Creme darauf geben, iibrige Papayamasse und Fierplidtzchen darauf legen und
diese wieder mit der Espressomischung betraufeln. Restliche Creme darauf geben. Kalt stellen.
Zum Servieren je eine Nocke Kaffeesorbet auf jedes Tiramisu geben und die Schokolade dariiber
hobeln.
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