Mandarinen-Tiramisu mit

Portweinzabaione

Rezept zur Verfligung gestellt mit Erlaubnis der
Veroffentlichung bei einem Kenwood-Kochevent bei Backkonzepte
12/2016

Das Rezept stammt von einem ehemaligen Kenwoodkoch.

Zutaten:

Tiramisu:

6 frische Mandarinen

100 ml Schlagsahne

4 Blatt eingeweichte Gelatine
250 gr. Mascarpone

250 gr. Speisequark

80 gr. Zucker

350 ml Orangensaft

3 EL Cointreau

1 Packung Loffelbiskuit
Kakao, Orangenscheiben und Minze

Zabaione:

3 Eigelb

3 EL Zucker

80 ml roter Portwein
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Zubereitung:
Tiramisu:
Mandarinen schalen und filetieren.

Sahne 1in Kessel fullen und mit Ballonschneebesen steif
schlagen, zur Seite stellen.

Mascarpone und Quark mit Ballonschneebesen glatt riuhren.
Gelatine in einem Topf mit etwas Wasser leicht erwarmen und
auflosen. Unter die Mascarpone-Quark-Mischung ruhren. Mit
Zucker, 100 ml Orangensaft und Orangenlikor abschmecken. Dann
die Sahne mit dem K-Haken unterruhren.

Eine Auflaufform (ca. 1,5 Liter) mit der Halfte der
Loffelbiskuits auslegen. mit ca. 125 ml Orangensaft
betraufeln. Mandarinenfilets darauf verteilen. Mit etwas Creme
bestreichen. Restliche Loffelbiskuits darauf verteilen und mit
dem Rest Orangensaft betraufeln. Die Ubrige Creme darauf
verteilen und glatt streichen.

Mindestens 1 Stunde kuhl stellen. Mit Kakao bestauben. Beim
Servieren mit etwas Minze garnieren.

Zabaione:
Die Zutaten in die Ruhrschissel geben, mit Ballonschneebesen
bei maximaler Geschwindigkeit 3-4 Minuten schlagen.

Temperatur 80 Grad einstellen, Zabaione weiter schlagen
lassen. Bei Erreichen von 60 Grad die P-Taste lange drucken
(Kindersicherung).

Nach 3-4 weiteren Minuten ist die Zabaione fertig und sollte
sofort mit dem Tiramisu serviert werden.



