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Rezept
Lebkuchen-Tiramisu mit WeiBweinapfeln

Ein Rezept von Lebkuchen-Tiramisu mit WeiRBweinapfeln, am 09.06.2026

Zutaten
2 sauerliche Apfel (z. B. Boskop) 150 ml WeiBwein
1Stange Zimt 200g Sahne
1TL Lebkuchengewiirz 250 g Mascarpone
2EL Eierlikor 1EL Puderzucker
10 Loffelbiskuits (ca. 60 g) 10 TL Calvados (nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 10 Glaser a 120 ml | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 250 kcal

Zubereitung

1. Die Apfel schilen und ohne Kerngehause in Spalten schneiden. In einen Topf geben, mit Wein bedecken und die
Zimtstange hinzufiigen. Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze 5 Min. kochen lassen. Vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen.

2. Die Sahne mit dem Lebkuchengewdirz in einem Topf erwarmen, aber nicht kochen lassen. Kurz abkiihlen lassen, dann ca.
1 Std. kalt stellen.

3. Die Lebkuchensahne cremig aufschlagen. Mascarpone, Eierlikdr und Puderzucker verriihren, die Lebkuchensahne
unterheben.

4. Jeweils 1 TL Lebkuchencreme in die Glaser geben. Die Loffelbiskuits in Stiicke brechen, daraufgeben und nach Belieben
mit Calvados betraufeln. Die Weillweindpfel mit etwas Flissigkeit einschichten und die tibrige Lebkuchencreme darauf
verteilen.
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