BAHLSEN
Winterliches Spekulatius Tiramisu

etwa 6 Portionen

Zutaten:
1 Pck. 200 g Bahlsen Feinster Gewirz — Spekulatius
1 Glas Apfelkompott (360 g)
250 g Mascarpone

250 g Speisequark 20 % Fett
40 g Zucker

1 Pck. Bourbon Vanillezucker
100 g Schlagsahne

Etwa 5 Spekulatius beiseitelegen und die Halfte der restlichen Kekse in eine rechteckige Glas - oder
Auflaufform (Durchmesser von etwa 15 x 20 cm) mit dem Muster nach oben legen.

Die Halfte des Apfelkompotts (grolRe Apfelstiicke evtl. halbieren) vorsichtig auf die Kekse geben und
verstreichen. Mascarpone mit Quark, Zucker und Vanillezucker mit einem Handrihrgerat (Riihrbesen)
glattriihren. Sahne unter Rihren hinzufligen und alles zu einer cremigen Masse aufschlagen. Die Halfte
der Mascarponecreme nach und nach auf das Obst geben, vorsichtig verstreichen und mit den restlichen
Spekulatius Keksen belegen. Dann das restliche Apfelkompott darauf verteilen und die restliche Creme
darauf verstreichen.

Die beiseitegelegten 5 Spekulatius dekorativ auf das Winterliche Spekulatius Tiramisu legen. Mit Frisch-
haltefolie abgedeckt das Tiramisu etwa 2 Stunden in den Kihlschrank stellen und dann servieren.

Zubereitungszeit etwa 35 Minuten, ohne Kihlzeit

Bahlsen GmbH & Co.KG, Podbielskistralke 11, 30163 Hannover
Telefon: 0511 - 960 0, Fax: 0511 - 960 27 49, E- Mail: info@bahlsen.com
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