Versuchskiiche

Dr.Oetker

¢d Rezepte und Tipps
: T : : etwa 4 Portionen
Fruchtiges Cantuccini-Tiramisu
Zutaten: gelingt leicht
150 g Cantuccini
1 Be. Dr. Oetker Rote Grutze Klassik mit 3
Bourbon-Vanillesof3e (160 g) . bis 20 Min.
6 EL Eierlikor ﬂ - ohne Stand-, Back- und Kiihlzeit
1 Be. Dr. Oetker Créme double (125 g) L

2 Pck. Dr. Oetker Sahnesteif
30 g Puderzucker
150 g Joghurt

* Ohne die rote Griitze
kann das Dessert einen
Tag vor dem Verzehr
vorbereitet werden.

il

1. Vorbereiten: cCantuccini grob zerkleinern, 1 EL davon beiseitestellen.
Ubrige Cantuccini auf 4 Dessertschialchen oder -glaser verteilen.
Bourbon-Vanilleso3e von der roten Gritze mit Eierlikér verrihren und
gleichmafiig auf die Cantuccini geben.

2. Zubereiten: Créme double mit Sahnesteif und Puderzucker verriihren,
Joghurt unterriihren. Creme auf die Schélchen verteilen und mind. 1 Std. im
Kihlschrank durchziehen lassen.

3. Verzieren: Rote Griitze kurz vor dem Servieren auf die Creme geben. Mit
Cantuccini-Broseln bestreut servieren.

Pro Portion / Stiick: E: 6 g, F: 21 g, Kh: 52 g, kJ: 1.872, kcal: 447
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