Weiles Schoko-Tiramisu

Fiir 4 Personen

500 g Kirschen 4 El Zucker 4-5 El Orangenlikor
200 ml Kirschsaft 1 Sternanis 200 weifle Kuvertiire
200 ml Schlagsahne 4 Brownies 4 FEl starker Kaffee

Kirschen entsteinen. Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren. Kirschen zugeben und kurz
andiinsten. Mit 1 Schuss Orangenlikor abléschen und vorsichtig flambieren. Kirschsaft und Ster-
nanis zugeben und sirupartig einkochen. Beiseitestellen. Kuvertiire evtl. hacken und in einer
Schiissel iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen, dann lauwarm abkiihlen lassen. Sahne steif
schlagen und in mehreren Personen unter die Kuvertiire mischen. Von den Brownies jeweils waa-
gerecht eine diinne Scheibe abschneiden. Den Rest in Streifen schneiden und auf 4 Dessertteller
geben. Jede Portion mit 1 El Kaffee betrdufeln und die Kirschen darauf verteilen. Mit je 1 der
Browniescheiben bedecken und die Kuvertiiresofle dariiber geben.
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