Der Rote Mosel:-Weinbergpfirsich

...die typische Moselfrucht

Rezept-Sammelkarte 12

MEU’\O OLE
DES ROTEN
MOSEL-WEINBERGPFIRSICHS




Weinbergpfirsich-Tiramisu

Zutaten:

1/2 Packchen Loffelbiskuit

2 Gléser eingemachte Weinbergpfirsiche (& 3/41)
3 EBl&ffel Weinbergpfirsichmarmelade
3 EBI&ffel Weinbergpfirsich-Likor

250 g Mascarpone

500 g Magerquark

2 Becher Schlagsahne

3 EBI6ffel Zucker

2 Packchen Vanillezucker

150 g Mandeln (gehackt oder gehobelt)
150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2 Teeldffel Zimt

75 ml Wasser

Zubereitung:

Loffelbiskuit in einer groBen Auflaufform auslegen. 100 ml von dem Einmach-
saft mit Marmelade und Likér verriihren und tber den Biskuits verteilen.
Weinbergpfirsiche klein schneiden und dartber verteilen.

Aus Mascarpone, Quark, Sahne, Zucker und Vanillezucker eine Creme rihren
und auf die Weinberdfirsiche streichen.

Zucker, Vanillezucker, Zimt und Wasser aufkochen in einer beschichteten
Pfanne. Mandeln dazugeben und unter standigem Rihren langsam kara-
mellisieren lassen. Fertige Mandeln auf Backpapier flach verteilen und abkih-
len lassen. Tiramisu 2-3 Stunden kiihl stellen und ziehen lassen und kurz vor
dem servieren die Mandeln darauf verteilen.
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