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GU Rezepte

Rezept
Zuckerfreies Tiramisu mit Zwieback und Erdbeeren

Ein Rezept von Zuckerfreies Tiramisu mit Zwieback und Erdbeeren, am 10.04.2024

Zutaten
250 g Quark (20 % Fetti.Tr.) 150 g Joghurt (3,5 % Fett)
%2 TL gemahlene Bourbon-Vanille 300g Erdbeeren
125g Zwieback (ungesuiRt) 1EL Kakaopulver (ungesiRt, schwach entolt)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fiir 8 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion
Ca. 120 kcal,3gF, 7gEW, 15 gKH

Zubereitung

l‘ Am Vortag Quark, Joghurt und Vanille in einer Rithrschiissel mit einem Schneebesen glatt verriihren. Die Erdbeeren
waschen und vorsichtig trocken tupfen, dabei die Stielansatze entfernen. Dann in einen hohen Riihrbecher geben und
mit dem Purierstab glatt purieren.

2‘ Den Boden einer Auflaufform (ca. 20 x 25 cm) mit der Halfte des Zwiebacks dicht nebeneinander auslegen. Dann die
Halfte des Erdbeerplirees darauf verteilen und glatt verstreichen. Darliber die Halfte der Quark-Joghurt-Masse geben und
ebenfalls glatt verstreichen.

3. Die restlichen Zutaten in gleicher Reihenfolge nochmals in die Form schichten. Das Tiramisu abgedeckt ca. 12 Std., am
besten iber Nacht, im Kiihlschrank durchziehen lassen.

4. Amnichsten Tag zum Servieren das Dessert gleichméaRig fein mit Kakao bestéduben und in Stiicke teilen. Da dieses
Tiramisu kein rohes Ei enthalt, halt es sich im Kiihlschrank 2-3 Tage.
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