FUR JEMANDEN, DER ALS TIRAMISUVERACHTERIN BEGONNEN hat, habe ich eine
beachtliche Wandlung hin zur sklavischen Anhangerin durchgemacht, und mittlerweile er-
greife ich jeden Vorwand, um auf die Schnelle eine neue zuzubereiten. Von Anna del Contes
weiBer Baiser-Version und einer traditionellen (wobei Tiramisu als solches erst in der 2. Halfte

des 20. Jahrhunderts entstand) bis hin zu einer mit Frangelico und einer mit Baileys.

Manche, die im Gegensatz zur herrschenden Meinung tiber die Herkunft stehen, sagen, es
sei in einef casa chiusa (einem verrufenen Haus) erfunden worden, um den dort beschaf-
tigten Frauen ein Starkungsmittel zu geben, wie der Name (tira-mi-su: zieh-mich-hoch)
suggeriert. Wo sein Ursprung auch liegen mag, dieses hier kehrt zur originalen Rezeptur
2uriick - allerdings in einem kleineren Format. Nicht weil ich ein groBer Fan des Niedlichen
wiire - das wissen Sie -, sondern weil es bedeutet, dass Sie ein Tiramisu haben, das man fur
weniger Leute bei geringerem Zeitaufwand machen kann. Womit ich sehr viel weniger Zeit

meine, weil diese Tiramisini vor dem Servieren nicht einmal tiber Nacht ruhen miissen.

Sie sind auch etwas leichter, weil ich auf Eigelb verzichte - der Mascarpone ist gerade
schwer genug -, EiweiB aber nehme ich, um den Mousse-Charakter und die Luftigkeit zu
verstirken. Das kaufe ich (pasteurisiert) vorratig im Tetrapack (s. Anm. S.13 tiber Eier). Ich
sorge dafiir, dass Léffelbiskuits, Mascarpone und Marsala ebenfalls bereitstehen, Kaffee
und der entsprechende Likér sind immer im Haus. Es ist aber okay, wenn Sie den Likor

weglassen und nur den Kaffeeanteil erhdhen, wenn lhnen das lieber ist.

TIRAMISINI

FUR 4 PERSONEN Den Espresso brishen und in hitzebesténdigen Kru fillen, Kaffeelikér hinzufiigen, dann
P 8 8
100 ml Espresso oder starker abkiihlen lassen. Ich finde, an einem kalten Tag sind 10 Minuten vor dem Fenster genug.
Pu'ver‘(a"ee 5 ~ b 5 « 5 . 5 .
2 EL Kaffeeliksr Jeden Loffelbiskuit in 4 Sticke brechen, in die Martiniglaser legen und mit der abgekiihl-
4 Lsffelbiskuits ten Espressomischung begieBen, dabei alle Biskuitstiicke gut durchtrénken.
2 Eiweill EiweiBe mit dem Handrihrgerat schlagen, bis sich steife Spitzen bilden. Beiseite stellen.
2509 Mascarpone N y > .
ZEL Hows Mascarpone und Honig in einer anderen Schiissel mit dem Handriihrer schlagen (nicht
S ELIMEla nétig, ihn vorher sauberzumachen). Wenn die Mischung glatt gerthrt ist, den Marsala lang-

etwa1 TL gutes Kakaopulver sam untermischen. Ich liebe es, wie sich die milde HonigstiBe mit dem Marsala verbindet -

Zucker anstelle des Honigs wére aber auch okay.

4 kleine Martini-Glaser
(etwa 125 ml)

Den Eischnee in 3 Portionen unterheben, dann diese Mischung so auf die getrénkten Bis-

kuits Iffeln, dass oben eine gewundene Spitze entsteht.

Die Martiniglédser mindestens 20 Minuten und bis zu 24 Stunden in den Kiihlschrank stel-

len. Unmittelbar vor dem Servieren durch ein feines Sieb mit dem Kakao bestauben. ®
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