é%, EBt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Express Tiramisu

Cabuk Tiramisu

1 Kakaohaltiger Kuchenboden
Zum Einweichen:

1 Glas warmes Wasser

1 EL Zucker

1 EL Instantkaffee

2 EL Kakao

Fir die Kreme:

2 Glaser Milch

1 Teeglas Zucker

2 Y2 EL Mehl

4 Streichholzschahtel grosse Weisskase
1Ei

1 Pkg Vanillezucker

Fur die Oberflache:

1 EL Kakao

# Den Kase am Vorabend in ein paar Stiicke zuschneiden und in reichliches Wasser einlegen. Am ndchsten
Tag aus dem Wasser nehmen und zerdriicken.

# In einen Topf klate Milch, Zucker, Mehl und Ei geben und anschliessend mit einem Schneebesen vermischen
und den zerdrlckten Kase hinzugeben.

# Bei mittlerer Hitze kochen bis es die gewlnschte Konsistenz erhélt. Als letztes Vanillezucker einflllen und
anschliessend vom Herd nehmen. (Damit es eine geschmeidige Konsistenz bekommt 1-2 Minuten mit dem
Mixer bearbeiten). Abkuhlen lassen.

# Warmes Wasser, Zucker, Instantkaffee und Kakao vermischen. Beide Kuchenbdden mit dieser Flussigkeit
tréanken.

# Die Halfte der Kreme Uber den Kuchenboden ausbreiten, den zweiten Kuchenboden auf den mit der Kreme
bestrichenen Kuchenboden legen und die gesamte Oberflache mit dem Rest der Kreme bestreichen.

# Mit Kakao bestreuen und fiir 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen und anschliessend servieren.

Tipp: In der Originalrezeptur wird Frischkéase verwendet.
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