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Rezept
Pfirsich-Melba-Tiramisu mit Maronenbiskuit

Ein Rezept von Pfirsich-Melba-Tiramisu mit Maronenbiskuit, am 11.05.2026

Zutaten
FUR DEN BISKUITBODEN:
100 g gegarte, geschélte Maronen (vakuumiert; 3 Eier (M)
Kiihiregal) 80g Vollrohrzucker
% TL Bourbon-Vanille Salz
60g Weizenmehl (Type 1050) %2 TL Weinstein-Backpulver
FUR DIE FULLUNG:
1 Bio-Orange 500g Mascarpone
500 g Speisequark (20 % Fett) 70 g flussiger Honig
%2 TL gemahlene Bourbon-Vanillepulver 500 g Himbeeren (frisch oder tiefgekiihlt)
50g Vollrohrzucker 1TL pflanzliches Bindemittel (z. B.
Johannisbrotkernmehl)
4 reife Pfirsiche 2EL Zitronensaft
AUSSERDEM:
2EL gehobelte Mandeln
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 8 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 565 kcal

Zubereitung

]. Firden Maronen-Biskuitboden die Maronen im Blitzhacker oder in einer hohen Riihrschiissel mit dem Pirierstab sehr
fein zerkleinern. Die Eier trennen. Die Eigelbe, 40 g Zucker, Vanille und 2 EL Wasser in einer Schissel mit den Schneebesen
des Handrihrgerats in 3-4 Min. zu einer hellbraun-cremigen Masse aufschlagen. Die Maronenmasse unterriihren.

2. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Eiweifse mit 1 Prise Salz halbsteif schlagen, den restlichen Zucker (40 g) langsam
einrieseln lassen und weiterschlagen, bis das Eiweil ganz steif ist. Mehl und Backpulver mischen. Abwechselnd Mehl und
Eischnee locker unter die Eigelb-Maronen-Masse heben. Die Biskuitmasse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
streichen und im Ofen (Mitte) ca. 10 Min. backen. Aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen, dann die Biskuitplatte
stlirzen und das Backpapier abziehen.

3. Inzwischen fiir die Fullung die Orange hei waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben und 5 EL Saft auspressen.
Orangenschale und 2 EL Saft mit Mascarpone, Quark, Honig und Vanille gut verrihren.
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4. Die Himbeeren - wenn nétig - behutsam waschen, vorsichtig trocken tupfen und verlesen. Tiefgekiihlte Beeren auftauen
lassen. 300 g Himbeeren mit dem Zucker fein purieren. Die Sauce nach Belieben noch durch ein Sieb streichen. Mit dem
Bindemittel griindlich verriihren. Die Pfirsiche waschen, halbieren, entsteinen, die Halften in diinne Spalten schneiden.
Ubrigen Orangensaft (3 EL) und Zitronensaft verriihren.

5. Dieabgekihlte Biskuitplatte halbieren. Eine Biskuithilfte in eine rechteckige Form (ca. 25 x 30 cm) legen, mit der Hilfte
des Orangen-Zitronensafts trdnken und darauf die Halfte der Mascarponecreme streichen. Mit zwei Drittel der
Pfirsichspalten belegen. Die Himbeersauce darauf verteilen. Mit der zweiten Biskuithalfte bedecken. Mit dem (ibrigen
Orangen-Zitronensaft betraufeln und mit der restlichen Mascarponecreme bestreichen. Die tibrigen Pfirsichspalten und
die restlichen Himbeeren dekorativ dartiberlegen. Das Tiramisu abgedeckt mind. 2 Std., am besten tGber Nacht, in den
Kuhlschrank stellen. Ca. 10 Min. vor dem Servieren die Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten,
abkuhlen lassen und auf das Tiramisu streuen.
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