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GU Rezepte
Rezept
Kindamisu
Ein Rezept von Kindamisu, am 18.12.2025
Zutaten
250 g Kokoszwieback (mdglichstim Mini-Format) 150 g Heidelbeeren
3 EL Kakaopulver + etwas mehr zum Bestreuen 500 g Mascarpone
250 g Magerquark 3EL Honig
4 Mohrenkopfe
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 695 kcal

Zubereitung

1. [Ineinerrechteckigen Auflaufform die Hélfte der Zwiebackscheiben flach auf dem Boden verteilen, groke
Zwiebackscheiben vorher halbieren. Die Heidelbeeren waschen, gut abtropfen lassen und die Halfte davon zwischen dem
Zwieback in der Form verteilen.

2. Kakaopulver mit 5 EL kaltem Wasser glatt verriihren, dann mit 1/4 | kochend heiflem Wasser verriithren. Den Kakao zur
Halfte liber den Zwieback und die Beeren giefien und kurz einweichen lassen.

3. Inzwischen den Mascarpone mit dem Quark und dem Honig mit den Schneebesen des Handriihrgerats moglichst
schaumig schlagen. Die Mohrenkdpfe von den Boden befreien und ganz zum Schluss rasch einrthren.

4. DieHélfte der Mascarponemasse auf dem eingeweichten Zwieback verstreichen. Darauf den restlichen Zwieback sowie
die Gbrigen Beeren verteilen. Den restlichen Kakao falls nétig nochmals erhitzen und ebenfalls dariiber verteilen, die
Ubrige Mascarponemasse daraufstreichen. Das Kindamisu mit ein wenig Kakaopulver bestduben und 3-4 Stunden
zugedeckt durchkihlen und ziehen lassen.
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