Backen mit Klausi

Der suBBe AGschlull:
Erdbeer-Krokant-Tiramisu

Zutaten: (Fur 6 Portionen)

- 300 g Frischkase, 250 g Quark, Zitronensaft, 2 Pck. Vanillinzucker,
- 60 g Zucker, 20 Loffelbiskuits, 2 EL Orangenlikér, 500 g Erdbeeren,
- 150 ml Orangensaft, 30 g Puderzucker, Kakao, 30 g Krokant, Minze

Zubereitung:

1. Erdbeeren waschen, putzen u. gut trockentupfen, klein schneiden,
mit Puderzucker u. 2 EL Zitronensaft 30 Min. marinieren. Frischkase,
Quark, 1 EL Zitronensaft, Zucker u. Vanillinzucker glatt rihren.
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2. Y Loffelbiskuit in eine quadratische Auflaufform legen. O-Saft u.
Orangenlikér mischen u. mit der % die Biskuits betraufeln. ¥ Erd-
beeren darauf verteilen u. mit %2 Creme bestreichen.
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3. Restl. Loffelbiskuits auflegen u. mit restl. O-Saft-Gemisch betraufeln.
Ubrige Erdbeeren darauf geben u. die restl. Creme dariiber verteilen.
Mind. 3 Stunden kuhl stellen. Vor dem Servieren Kakaoherzen darauf
stauben, mit Krokant u. Minze garnieren.
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