feitartsi

Rezept-Epfethng

Kiirbis-Tiramisu
etwa fir acht Personen

Zutaten:

200g Hokkaido, 500g Sahnequark, 100g Puderzucker,
1 P Vanillezucker, Zimt, etwa 125ml Milch,

2-3 EL Orangenlikor, 2 Packungen Loffelbiskuits,
200ml Sahne, Kakao

Zubereitung:

Klrbisfleisch wirfeln, diinsten, plrieren und erkalten
lassen.

Sahnequark, Puderzucker und Vanillezucker verriihren
und danach das Kiirbismus unterziehen. Nach Belieben
die Creme mit Zimt abschmecken.

Milch und Orangenlikoér vermischen. Loffelbiskuits in
das Milch-Likdr-Gemisch eintauchen und schichtweise
abwechselnd mit der Creme in einer rechteckigen Form
anrichten.

Sahne schlagen und als oberste Schicht aufstreichen.
Kakao und Zimt dartber streuen. Tiramisu etwa 2 — 3
Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen.

Guten Appetit!
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