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Kaiserlich

Restaurant

Kaiserliches Apfel-Tiramisu

Warten

auf

den Nachtisch

Babenhausen — Sie sind auf
der Suche nach einem le-
~ ckeren Nach-
| tisch?  Jens
Kaiser (Foto:
% nh) vom
| . Restaurant
| Kaiserlich” in
J Babenhau-
' sen, Birger-
meister-Rihl-
StraBe 6, hat
genau das

|
Jens Kaiser

da vielleicht

Nachtisch zu wversu-
Ben, bendtigt

500 Gramm Mas-

man

carpone, 350 Gramm /38%:\ Quarkcreme
g!agerqua;kf ISDD /ﬁéNre;tejgin. rt
ramm p el- eif3t es warten:
mus, ( %f‘fg’“ Mindestens 24

Gramm Zucker
ein
Vanillinzucker,

100 Gramm geschlagene
Sahne, 200 Milliliter Apfel-

et &Z& / Stunden
Packchen ‘a _’,ﬁ’/ </ stellen,

saft, Saft von einer Zitrone,
Calvados, Loffelbisquits
und Kakaopulver.

Und dann kann es losge-
hen: Mascarpone, Quark,
Zucker, Vanillinzucker, Zi-
tronensaft und 250 Gramm
Apfelmus glatt rahren. Ge-
schlagene Sahne unterhe-
ben.

Eine Auflaufform mit
Loffelbisquits auslegen
und mit Apfelsaft und Cal-

Richtige: Apfel-Tiramisu. vados betraufeln. Das
Um vier Personen denrl@u\\;) restliche Apfelmus
;;m..

gleichmaBig auf die
Loffelbisquits
und anschlieBend die
darauf
Dann

streichen

kalt
emp-
fiehlt Jens Kaiser.

Vor dem Servieren mit Ka-
kaopulver bestduben. red




