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GU Rezepte

Rezept
Tiramisu-Parfait mit Loffelbiskuits

Ein Rezept von Tiramisu-Parfait mit Loffelbiskuits, am 09.06.2026

Zutaten
150 ml Milch 50 ml Espresso (oder starker Kaffee)
4 Eigelbe (Grofie M) 120g Zucker
250 g Mascarpone (ital. Frischkase) 2EL Mandellikor (z. B. Amaretto)
200g Sahne 10 Loffelbiskuits (60 g)
Puderzucker und Kakaopulver zum Bestauben Kastenform (1 [ Inhalt)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 605 kcal

Zubereitung

Die Milch mit dem Espresso in einem kleinen Topf aufkochen lassen. In einem zweiten Topf ein heiftes Wasserbad
vorbereiten.

Eigelbe und Zucker in einem Schlagkessel mit dem Schneebesen glatt verriihren. Die heifte Kaffeemilch zligig unter
Ruhren in die Eigelb-Zucker-Mischung gielRen. Die Schissel auf das heile Wasserbad setzen und mit einem Gummispatel
zur Rose abziehen.

Die Kaffeemasse in eine kalte Schiissel gieften, auf ein kaltes Wasserbad setzen und kalt riihren. Mascarpone und
Mandellikor unterziehen. Die Sahne mit dem Handriihrgerat cremig fest aufschlagen. Behutsam unter die Kaffeemasse
heben.

Die Form mit feuchter Frischhaltefolie auslegen. Die Kaffeemasse einflllen und mindestens 8 Std. oder tiber Nacht
tiefklhlen.

Die Form etwa 20 Min. vor dem Servieren aus dem Tiefkiihlgerdt nehmen und etwas antauen lassen. Das Parfait auf eine
Platte stlrzen, die Folie abziehen. Mit den Loffelbiskuits belegen und mit Puderzucker und Kakaopulver bestauben. Ein
langes Messer in heilles Wasser tauchen, das Parfait in Scheiben schneiden und servieren.
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