Beeren-Limoncello-Tiramisu

- Heute
gibt es nach zwei Wochen endlich mal wieder eine Nascherei.
Nach 14 wundervollen Tagen in la belle France, in denen wir
unglaublich viele Orte kennen lernten wund uns durch
franzdosische Leckereien futterten, musste ich erst mal noch
ein paar Tage ankommen und auspacken. Trotzdem wurde schon
gebacken, denn Naschkater hatte Mascarpone gekauft und Lust
auf Tiramisu. Beschwingt vom mediterranen Siden kam mir gleich
eine fruchtige Variante in den Sinn, mit zitronigem
Kuchenboden statt LOoffelbiskuits, Beeren und Limoncello, der
einen mit seinem Aroma sofort in den Urlaub versetzt.

Da nicht viele Zutaten zum Backen da waren, Naschkater aber
immer seine Aquafaba-Reste eingefroren hatte, verwendete ich
ein Rezept aus ,Vegane Rezepte mit Aquafaba®“ fur Zitronen-
Mohn-Muffins fir die Boden des Tiramisus. Da ich die Mengen
noch nicht so abschatzen konnte, wurden sie etwas dick,
deswegen empfehle ich im Rezept, zwei ganze Bleche zu nehmen,
damit der Teig dunner wird. Oder man macht die halbe Portion;



https://www.naschkatze.me/2017/09/27/beeren-limoncello-tiramisu/
https://www.naschkatze.me/2017/07/04/buchvorstellung-vegane-rezepte-mit-aquafaba-von-zsu-dever/

fur 2-4 Personen reicht das locker! Das Rezept ist ubrigens
komplett ei-frei, der Teig ist vegan'!



Von meinem Urlaub und den kulinarischen Entdeckungen werde ich



euch auf jeden Fall noch berichten und auch Heike hat noch
einige Tipps zu Las Vegas auf Lager. Ihr konnt also in den
nachsten Wochen hier immer mal wieder im Fernweh schwelgen. =)

Falls ihr bei Instagram seid, konnt ihr euch meine
Urlaubsbilder von unterwegs ubrigens unter dem Hashtag
#naschkatzenaufroadtrip ansehen.

Aber jetzt erstmal die Nascherei, immerhin gab es lange keinen
Na(s)chschub! =)

Fiir ca. 8 Portionen:

640 g Dinkelmehl

4 TL Backpulver
1 TL Meersalz

160 ml Aquafaba
160 ml Rapsol
340 g Zucker

440 ml pflanzliche Milch
40 ml Limoncello
abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitronen

250 g Mascarpone
100 g Schmand oder Quark
3-4 EL Limoncello
600 g Beerenmix (frisch oder TK)
2-4 EL Agavendicksaft/Ahornsirup
Limoncello nach Belieben
schone Beeren zur Dekoration

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen und zwei Bleche mit
Backpapier belegen.

Mehl mit Backpulver und Salz in einer Schussel mischen.

In einer zweiten Schussel das Aquafaba mit einem Schneebesen
oder dem Handmixer etwa 1 Minute schaumig aufschlagen. Das 01
langsam zugiefBen, um die Masse zu emulgieren. Langsam den
Zucker einrieseln lassen und weiter rihren, dann die
pflanzliche Milch mit Limoncello und die Zitronenschale dazu
geben. Zum Schluss die Mehlmischung mit einem Holzloffel
unterruhren, bis das Mehl eingearbeitet ist. Ein paar kleine


https://www.naschkatze.me/2017/09/15/gastblog-heikes-kulinarischer-streifzug-in-las-vegas/

Klimpchen sind erlaubt, nicht zu lange ruhren!

Den Teig auf die zwei Bleche aufteilen und glatt streichen.
Etwa 20 Minuten backen, bis der Teig gar und leicht gebraunt
ist. Am besten nach ca. 15 Minuten schon mal Stabchenprobe
machen.

Den Teig samt Papier vom Blech auf Roste ziehen und ausklhlen
lassen.

Fir die Fullung den Mascarpone mit zwei Dritteln der Beeren,
Schmand/Quark, Sirup und Limoncello glatt ruhren. Den Teig so
zurecht schneiden, wie man ihn haben moéchte, auf eine Platte
oder in eine Form legen und nach Belieben mit Limoncello
betraufeln und mit der Creme abwechselnd schichten. Ganz oben
noch einmal Creme und weitere Beeren zur Deko verteilen.

Am besten eine Weile im Kihlschrank fest werden und ziehen
lassen.
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Demnachst gibt es dann weitere Berichte von Urlauben — und




naturlich wie gewohnt Rezepte! =)
Habt eine genussvolle zweite Wochenhalfte, ihr Lieben.
Eure Judith



