Catalanisches Tiramisu

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 600 ml Milch 6 Eigelb (K1. M)
50 g Zucker 4 gestr. El Speisestéiirke 1 Bio-Orange
80 g Loffelbiskuits 100-150 ml Espresso 250 g Brombeeren

4 El Zucker zum Gratinieren

Vanilleschote halbieren und das Mark auskratzen. 300 ml Milch, Eigelb, 50 g Zucker, Orangen-
schale und Vanillemark mischen und mit dem Schneidstab kurz mixen. 300 ml Milch mit der
Stérke griindlich verrithren. Die Eiermilch unter Riihren bei milder Hitze nur leicht erhitzen.
Stérkemilch unter Rithren zugielen. Unter stdndigem Riihren aufkochen und 2 Min. kocheln.
Unter gelegentlichem Riihren lauwarm abkiihlen lassen. Orangenschale fein abreiben, Saft aus-
pressen. Loffelbiskuits in Stiicke brechen und in 4 ofenfesten Férmchen (o 10 cm) verteilen.
Espresso dariiber tridufeln. Brombeeren verlesen und evtl. halbieren, 2/3 davon auf den Biskuits
verteilen. Die iibrigen Brombeeren mit dem Orangensaft in einem hohen Gefif fein piirieren und
iiber die ganzen Beeren triufeln. Die Créeme auf die Schilchen verteilen und vollstéindig abkiihlen
lassen. Kurz vor dem Servieren mit Zucker bestreuen und mit einem Gasbrenner karamellisieren.
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