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Tiramisu vom Bayreuther Weillbier,
frische WeiBbierzabaione,
Himbeereis
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aus der Sendung ,Das perfekte Dinner” auf VOX vom 09.10.2020

3.33 (1 Bewertungen)
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Weitere Rezepte - genauso gut!

Zutaten

N !
5 . Portionen

Zutaten fir das WeiBbier-Tiramisu:

500 g Mascarpone
5 Ei(er), getrennt
3 EL Zucker, feiner
1 Pck. Vanillezucker
1 Vanilleschote(n), davon das Mark
1 Pck. Loffelbiskuits
300 ml Weillbier, alkoholfreies
2 EL Rohrzucker, brauner

Kakaopulver, dunkles zum Bestauben

Zutaten fir die WeiBbier-Zabaione:

4 Eigelb
2 EL Zucker, feiner

4 EL WeilSbier, alkoholfreies

Zutaten fur das Himbeereis:

250 a Himbheeren. siiRe
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500 ml Sahne

70 g Zucker, feiner

Zubereitungstipps

Zubereitung

(@© Arbeitszeit ca. 1 Stunde  (© Ruhezeit ca. 5 Stunden  (© Koch-/Backzeit ca. 10 Minuten

(© Gesamtzeit ca. 6 Stunden 10 Minuten

Fur das WeiRRbier-Tiramisu die Eigelbe mit Zucker, Vanillezucker und Vanillemark
schaumig rthren, Mascarpone dazugeben und cremig rihren. Danach das Eiweil
steif schlagen und vorsichtig unterheben.

Das Weizenbier mit dem Rohrzucker verruhren, die Loffelbiskuits mit der
ungezuckerten Seite eintauchen und in die Dessertschalchen geben, die
Mascarponecreme darauf verteilen. Fir mindestens 5 Stunden kalt stellen.
Danach den Kakao daruber stauben.

Fur die WeiBbier-Zabaione die Eier mit dem Zucker im Wasserbad schaumig
schlagen, WeilRbier dazugeben und weiterschlagen, bis eine cremige Masse
entsteht, Noch warm in Schalchen geben.

Fiar das Himbeereis die Himbeeren langsam erhitzen, die Halfte der Sahne

dazugeben und kurz leicht aufkochen. Die Masse durch ein Sieb streichen.
AbkuUhlen lassen und kalt stellen. Kurz vor der Zubereituna die restliche Sahne



unterrihren und die Masse in die Eismaschine geben.

Die drei Desserts auf einer Schieferblatte anrichten, mit Puderzucker und
Himbeeren dekorieren.

Dieses Rezept hat Michael in der Sendung , Das perfekte Dinner” - Tag 5 aus
Bayreuth - am Freitag, dem 09.10.2020, als Nachspeise zubereitet.
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