ViVANI

THE ART OF CHOCOLATE

Beeren-Holunder-Tiramisu
L mit weifder Schokolade

Zutaten

Fir 6 Dessertglaser

Fur die Beerenschicht:
250 g frische Beeren
3 EL Holunderblitensirup

Fur die Creme:

120 g VIVANI Weilke Kuvertlre
250 g Sahne, geschlagen

200 g Quark

85 g Holunderblitensirup

Fur die Biskuitschicht:
200 g Loffelbiskuits

350 ml Wasser

40 g Holunderblitensirup

Fur das Topping:

VIVANI WeilRe Kuvertire, geraspelt
frische Beeren

frische Minzblatter

So wird’s gemacht

01 Fur die Fruchtschicht die Beeren mit dem Holunderblutensirup in einem Topf erhitzen, ca. 5 Minuten
kdcheln lassen und dann beiseitestellen.

02 Die Kuverture fur die Creme in Stiickchen brechen und vorsichtig im Wasserbad schmelzen lassen.

03 In einer Schissel die geschlagene Sahne, den Quark und den Holunderblutensirup gut vermischen.
Anschliel3end die geschmolzene Kuvertiire dazugeben und zu einer cremigen Masse verriihren.

04 Nun Wasser und Holunderblttensirup in eine Schissel geben und vermischen. Die Loffelbiskuits
nacheinander kurz darin tranken und gleichmaRig auf die 6 Glaser verteilen (dazu eventuell durchbrechen).

05 Dann mit einem Loffel oder Spritzbeutel etwa die Halfte der Creme Uber die Loffelbiskuits verteilen.
Danach die Beerenschicht gleichmafig dartiber geben und mit einer weiteren Schicht Creme abschlielRen.

06 Die Glaser 2 Stunden in den Kihlschrank stellen. Vor dem Servieren das Tiramisu mit weilden
Schokoraspeln, frischen Beeren und Minzblattern garnieren.



