Erdbeer-Tiramisu

Fiir 4 Portionen:

500 g Erdbeeren 30 g Mandelblédttchen 30 g Zucker

15 g Butter

Fiir den Boden:

80 g Loffelbiskuit 100 ml Milch (1,5%) 2 T1 Kakaopulver
2 T1 Zucker

Quarkcreme:

300 g Quark (40%) 75 ml Milch (1,5%) 2 T1 Zucker

1 Tiite Vanillezucker 2 T1 Kakaopulver

Loffelbiskuits in eine flache Schale oder Auflaufform legen (etwa 20 mal 20 Zentimeter).

Heifle Milch mit Kakao und Zucker mischen und l6ffelweise {iber die Biskuits traufeln.
Eventuell etwas Espresso in den Kakao geben.

FErdbeeren waschen, in je 3 bis 4 Scheiben schneiden, auf den Biskuitboden legen.
Mandelblattchen, Zucker und Butter in einer Pfanne braunen, auf einem Teller auskiihlen lassen
und auf die Erdbeeren verteilen.

Quark mit Milch, Zucker und Vanillezucker verriihren, iiber den Mandelkrokant schopfen. Im
Kiihlschrank durchziehen lassen.

Das restliche Kakaopulver durch ein Sieb auf die oberste Schicht streuen.

Tipps:

Bei Erdbeeren in Schalen lohnt ein Blick auf die Unterseite. Oft offenbart er Druckstellen, aus-
getretenen Saft, beginnenden Schimmel.

Weit hergereiste Erdbeeren werden oft frither geerntet, weil sie dann nicht so transportempfind-
lich sind. Importware ist auch eher mit Riickstéinden belastet. Die Mengen sind aber kein Anlass
zu Besorgnis.

Einwandfreie Friichte konnen Sie etwa zwei Tage im Kiihlschrank aufbewahren.

Erdbeeren beim Waschen nur in kaltes Wasser tauchen, gegebenenfalls wiederholen. Dann erst
die Stiele und Kelchbldtter mit einer leichten Drehung entfernen.

Wenn Sie keine Loffelbiskuits im Haus haben: Kekse, Zwieback oder auch Reste von einem Bis-
kuittortenboden sind ein guter Ersatz.

Anstelle von Sahnequark kénnen Sie auch Magerquark mit Frischkése vermischen.

Fiir ein Parfait als Nachtisch konnen Sie gut tiefgefrorene Friichte nehmen: 500 Gramm Erdbee-
ren mit 100 Gramm Zucker mischen, auftauen lassen und durch einen Durchschlag passieren.
Eventuell einen bisschen Zitronensaft dazugeben. 200 bis 250 Milliliter Sahne schlagen, unter
die Erdbeeren ziehen und einige Stunden durchfrieren lassen. Fiir dieses Parfait brauchen Sie
ausnahmsweise kein Eigelb.
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