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Kirsch-Tiramisu im Glas

Zutaten | 5-6 Glaser

1 Glas Sauerkirschen (4 350 g Abtropfgewicht)
2 EL Zucker
¥ Pck. Vanillepuddingpulver
100g Loffelbiskuit
150 g Magerquark
2009 Schlagsahne
250 g Mascarpone
509 Zucker
200 ml Kaffee, kalt
Kakopulver

Zubereitungszeit: 20 Min. + Abkuhlzeit

Zubereitung:

e Die Sauerkirschen abgieBen, den Saft dabei auffangen.

e Die Halfte des Saftes mit 2 EL Zucker in einen Topf geben und aufkochen lassen, Die andere
Halfte mit dem Vanillepuddingpulver verruhren und in den kochenden Saft einrthren. Einmal
aufkochen lassen, vom Herd ziehen und die Kirschen untermischen. Vollstandig abkuhlen
lassen.

e Mascarpone, Quark und Zucker mit dem Handruhrgerat verrthren.
e Sahne schlagen und unter die Mascarpone-Quark-Creme heben.

o Die Halfte der Loffelbiskuit grob zerbrechen und in die Glaser verteilen. Mit Kaffee betraufeln
und die Halfte der Creme auf die Glaser verteilen. Den Vorgang wiederholen.

e Mit Kakaopulver bestauben..

Tipp:

Anstatt der Kirschen anderes Obst verwenden (z.B. Apfel, Erdbeeren, Himbeeren).
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Nahrwertangaben kdénnen je nach GréBe und Gewicht der Lebensmittel variieren.
Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 100 g:
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Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
200,4 kcal 1269 1799 379 33.7mg
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