DAS REZEPT

Leichter Genuss -
ein Frucht-Tiramisu

Roswitha Damek, Ernih-
rungsberaterin an der Augus-
ta-Krankenanstalt Bochum,
empfiehlt eine Sommer-Le-
ckerei.

Bei hochsommerlichen Tem-
peraturen sind rohe Eier hei-
kel. Salmonellen-Gefahr! Des-
halb hier eine Tiramisu-Vari-
ante ohne die iiblichen rohen
Eier und ohne Mascarpone.

Frucht-Tiramisu, 6 Portionen
Zutaten: 120g Loffelbiscuits,
1 TL loslicher Kaffee, 150 ml
heiBes Wasser, 250 g Quark
(20 % Fett), 1 Dose Mandari-
nen, 125 ml Mandarinensaft
(Aufgussfliissigkeit von Man-
darinen), 175 ml Orangensaft,
1 Pick. Puddingpulver - Vanil-
legeschmack, SiiBstoff oder
Zucker, 1 EL Kakao

Zubereitung

Die Loffelbiscuits in einer fla-
chen Auflaufform verteilen.
Das Kaffeepulver in heilem
Wasser auflosen. Den Kaffee
auf die Biscuits traufeln. Man-
darinen auf einem Sieb abtrop-
fen lassen, den Saft dabei auf-
fangen. Die Mandarinen auf
den Biscuits verteilen. Pud-
dingpulver mit etwas Saft an-
rithren. Den verbleibenden
Mandarinensaft mit dem
Orangensaft aufkochen. Das
angeriihrte Puddingpulver
dann einriihren und zu einem
dicken Pudding kochen. Ab-
kiihlen lassen! Quark und
Pudding mischen und mit ei-
nem Piirierstab glatt riihren.
Die Creme mit Siil3stoff/Zu-
cker siil} abschmecken. Dann
alles auf die Biscuits verstrei-
chen. Im Kiihlschrank durch-
ziehen lassen. Vor dem Servie-
ren mit dem Kakao bestreuen.



