Betty Bossi

Naked Tiramisu-Cake

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std. 1. Teig: Zucker und Eier in einer Schiissel mit den

Backen: ca. 50 Min.
Kihl stellen: ca. 2 Std.
Fiir eine Springform von

ca.18cm @ und mind. 7cm Hohe,
Boden mit Backpapier belegt

1509 Zucker

3 Eier
1%dl Milch
1%2dl Raps- oder

Sonnenblumenol

230g Mehl
1TL Backpulver

1%dl starker Kaffee
(z.B. Espresso)

4 EL Amaretto

2509 Mascarpone
509g Puderzucker
Y2 Bio-Zitrone,

abgeriebene Schale

und 2 EL Saft
2dl Vollrahm

Kakaopulver
zum Bestduben

Schwingbesen des Handriihrgerats ca. 5 Min.
riihren, bis die Masse schaumig ist. Milch darunter-
rithren. Ol unter standigem Riihren langsam
dazugiessen.

. Mehl und Backpulver mischen, dazusieben,

mit dem Gummischaber sorgfaltig unter die Masse
ziehen. Teig in die vorbereitete Form fiillen.

. Backen: ca. 50 Min. in der unteren Halfte des

auf 160 Grad vorgeheizten Ofens. Herausneh-
men, Formenrand entfernen, Biskuit auf ein Gitter
stlirzen, Backpapier entfernen, auskiihlen. Bis-
kuit 3-mal durchschneiden. Formenrand reinigen.

4. Kaffee und Amaretto verriihren.

. Mascarpone, Puderzucker, Zitronenschale und

-saft gut verriihren. Rahm steif schlagen, darun-
terziehen.

. Springformenrand auf eine Platte stellen, ein

Biskuit hineinlegen, mit % des Kaffees betrdufeln,
Y4 der Creme darauf verteilen. Vorgang 3-mal
wiederholen. Zugedeckt ca. 2 Std. kiihl stellen.
Formenrand sorgfaltig entfernen, Torte mit
Kakaopulver bestdauben.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kiihlschrank ca. 2 Tage.

Stiick (¥s): 661kcal, F45g, Kh51g, E9g

Brillieren Sie mit dem heiss geliebten
Tiramisu fir einmal als prachtige
Schichttorte. Naked, also nackt, werden
geschichtete Torten genannt, die
nicht mit Creme oder Glasur iiberzogen
sind.
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