
lebkuchen-tiramisu mit
glühweinkirschen



für 8 weckgläser oder  1
auflaufform 
zubereitungszeit:  ca. 1 stunde
zeit zum kühlen: ca. 4-5 stunden
weinempfehlung: 
mühlberg riesling auslese
vdp.grosse lage

Schwierigkeit:

ZUBEREITUNG
1.espresso, 2 el zucker und 2 el amaretto verrühren

und abkühlen lassen.
2. 250g mascarpone, 500gr quark, 50gr zucker und

1/2 tl lebkuchengewürz  mit dem schneebesen des
handrührgerätes oder der Küchenmaschine glatt

rühren. im anschluss den frühstsückskuchen
zurecht schneiden (ca 1 cm dicke Scheiben), die form

je nach servieridee.
3. nun kommt die erste lage frühstückskuchen in

die form, dann mit der espressomischung
beträufeln, sodass der Kuchen gut getränkt ist.
dann die erste hälfte der creme auf den kuchen

geben und glatt streichen.nun wieder mit kuchen
bedecken, ebenfalls betreufeln und die restliche

creme wieder zum bedecken nutzen.diese letzte
schicht creme nun mit kakao betstäuben und das

tiramisu min. 4h kalt stellen.
4. kirschen über einer schüssel abtropfen lassen. die

orange heiss waschen und halbieren. eine hälfte
auspressen, die andere in Scheiben schneiden.

kirschssaft, bis auf 2 el, 100ml rotwein,
Orangenscheiben und - Saft, 3 el zucker, zimtstange

und 1 sternanis aufkochen und ca 10 min köcheln
lassen.

5. 2 tl stärke mit den 2 el kirschsaft verrühren und
in den heissen saft geben. 3 minuten köcheln lassen,

dann kirschen unterheben. Bei Bedarf kann die
mischung mit noch mehr stärke angedickt werden.

6.kirschen abkühlen lassen und dann auf die fertig
geschichteten desserts geben und nochmals für ca.

30 min kühlen.

GUTEN APPETIT!

ZUTATEN:
75ml espresso 
3-5 el + 50g zucker
2 el amaretto
200g frühstückskuchen
bzw. honigkuchen
250g mascarpone
500g magerquark
1/2 tl lebkuchengewürz
1 glas kirschen (370ml)
1 bio orange
100 ml rotwein
1 zimtstange
1 sternanis
speisestärke
kakao zum bestäuben
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