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Erdbeer-Tiramisu

Zutaten fur 1 Auflaufform:

Zutaten fir den Teig Zutaten fiir den Belag

100 g Vollkornmehl (od. Mehl) 100-120 ml Kaffee, Kakao oder Orangensaft
70 g Rohrohrzucker (od. Zucker) 500 g Erdbeeren + einige fir die Dekoration
1 gestr. TL Backpulver 500 g Magerquark

1 Ei, GroRe L 250 g Schmand

35 g neutralschmeckendes Pflanzendl 2 EL Rohrohrzucker (od. Zucker)

50 g kohlens&urehaltiges Mineralwasser
Arbeitsschritte:

1.
Heize den Backofen auf 180° C vor (Umluft).
Fette eine Kastenform.

2.

Gib alle Zutaten fur den Teig in eine Rihr-
schiissel.

Verruhre kraftig und zigig mit dem Schnee-
besen.

3.

Fulle den Teig in die Kastenform.
Backe ihn ca. 15-20 Minuten.
Nimm ihn aus der Form und lass ihn vollstéandig auskuhlen.

4,

Schneide den Kuchenteig in fingerdicke Scheiben.

Lege eine Auflaufform damit aus.

Verteile gleichméaRig Kaffee, Kakao oder Orangensaft dartber.

5.
Wasche und bereite die Erdbeeren vor.
Lege einige fur die Dekoration beiseite.

6.
Schneide die restlichen Erdbeeren in kleine Stiicke.
Verteile sie auf dem getrénkten Kuchenboden.

7.

Verriihre Quark und Schmand in einer Schiissel.

SiRe mit 2 EL (Rohrohr-) Zucker.

Verteile die Quarkmasse essltffelweise auf den Erdbeeren.

Verstreiche sie vorsichtig, damit sie sich nicht mit den Obststlickchen vermischt.

8.
Lass das Tiramisu vor dem Servieren einige Zeit durchziehen.
Verziere dann mit den Ubrigen Erdbeeren.




