Erdbeer-Tiramisu

7

(1 Torte mit 24 cm Durchmesser)

400 g Loffelbiskuit

500 g Erdbeeren

250 g Mascarpone

250 g griechisches Joghurt (10% Fett)

250 g Sahne

2 EL Zucker

1 TL Vanillezucker

1 Zitrone (1/2 fir die Erdbeeren, % fir die Creme)

Die Erdbeeren waschen und die Blatter wegschneiden. 400 g mit dem Saft %
Zitrone fein purieren. Die die restlichen halbieren und fur spater aufheben.

Flr die Creme, die Sahne steif schlagen. Mascarpone mit Joghurt, Zucker,
Vanillezucker und dem Saft % Zitrone gut verrihren und die geschlagene Sahne

vorsichtig unterheben. @
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Eine Springform am Boden mit Loffelbiskuit auslegen und am Rand rundherum
aufstellen. Einen Teil der Erdbeersauce auf dem Loffelbiskuit verteilen (ungefahr
ein Drittel). Dann kommt die Creme driber und wieder Loffelbiskuit....... So
werden drei Schichten gemacht. Mit Creme aufhéren und die halbierten
Erdbeeren obendrauf legen. Das Tiramisu flr mindestens sechs Stunden in den
Kihlschrank stellen, am besten Gber Nacht. Mit ein paar frischen Krautern
garnieren und genielRen.



