
Gin&Tonic-Tiramisù  mit
Aprikose

Letzte Woche war ich mal wieder ratlos, was für eine Nascherei
ich zubereiten könnte. Zum Backen war es zu warm, aber etwas
Herzhaftes gab es ja schon letzte Woche auf dem Blog.

Naschkater schlug Tiramisù vor, aber davon gibt es zahllose
Rezepte und alle ähneln sich, sofern man ein klassisches mit
Kaffee und Amaretto macht.

Da  wir  große  Gin-Fans  sind,  schlug  Kater  Gin  vor  und  so
verrückt das erst mal klang, so fasziniert war ich von der
Idee, ein Tiramisù mit Gin&Tonic zu machen – so etwas hatte
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ich nämlich noch nirgends gesehen. Ich gehe davon aus, dass
schon einige Leute auf diese Idee kamen, aber ich hoffe, dass
ihr noch nie davon gehört habt und jetzt ganz gespannt seid,
das Rezept auszuprobieren.

Denn natürlich machte ich mich sofort ans Werk und fand das
Resultat  wirklich  richtig  gut!  Das  Tiramisù  hat  eine
sommerliche Leichtigkeit und wer Kaffee nicht mag, für den ist
diese Variante vielleicht mal einen Versuch wert, um sich dem
köstlichen italienischen Dessert doch noch anzunähern.

Beim  ersten  kleinen  Test  hatte  ich  noch  ein  paar
gefriergetrocknete  Beeren  (aus  einem  Beeren-Müsli)  da  und
bröselte sie statt Kakao als Pulver über das Tiramisù. Für die
Foto-Version nahm ich dann ein paar Zuckerherzchen, aber ich
finde diese Beeren-Pulver-Idee super, das sah wirklich hübsch
aus.

Da  könnt  ihr  also  nach  Geschmack  und  vorhandenen  Zutaten
dekorieren, wie ihr mögt.



Für 4 Portionen:
20 ml Gin
80 ml Tonic
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1 große Aprikose
200 g Sahnequark

90 g Schmand
2 EL Puderzucker, gesiebt

20 Löffelbiskuits

Eine rechteckige Form von 20×14 cm bereit stellen.
Gin und Tonic in eine flache, weite Schale geben. Die Aprikose
waschen, entsteinen und in feine Spalten schneiden.
Quark, Schmand und Puderzucker verrühren und abschmecken.
Die Löffelbiskuits nacheinander von beiden Seiten kurz in den
Gin&Tonic tauchen, herausnehmen und nebeneinander in die Form
legen.  Sobald  eine  Schicht  Biskuits  vollständig  ist,  die
Hälfte der Creme darauf verteilen und die Aprikosenspalten
gleichmäßig darüberlegen.
Die zweite Hälfte Bikuits kurz einweichen, abtropfen lassen
und  auf  der  ersten  Schicht  verteilen.  Die  übrige  Creme
daraufgeben und glatt streichen.
Nach  Belieben  mit  etwas  Aprikose,  Zuckerdekor  oder
gefriergetrocknetem  Beerenpulver  garnieren.
Vor dem Servieren am besten 30 Minuten durchziehen lassen.
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Falls ihr das Rezept ausprobiert, freue ich mich über eure
Rückmeldung. Schreibt gerne mal, welchen Gin ihr am liebsten
mögt und ob ihr euch solch ein Desert vorstellen könnt!

Ich wünsche euch eine genussvolle Sommerwoche!

Eure Judith


