
 

Tirmaisû                                                  für 6 Personen  
 
 

 
200g Löffelbiskuits 

Kakaopulver 
 

Creme 
4stk Eigelb 

60g Zucker (1) 
500g Mascarpone 

2Stk Eiweiss 
40g Zucker (2) 

Prise Salz 
 

Tränkflüssigkeit 
Ca. 3dl Espresso 

50ml Amaretto 
20ml Grand Marnier 

20ml Cognac (optional) 
 
 
 
 

 
Eigelb mit Zucker (1) schaumig 
schlagen, bis eine stabile Masse 
entsteht. 
Eiweiss mit Zucker (2) und Salz steif 
schlagen, bis die Masse hell und 
glänzend ist.  
 
Mascarpone leicht aufrühren. (Am 
Besten von Hand, ansonsten könnte 
die Mascarpone zu flüssig werden.) 
Mascarpone zur Eigelbmasse geben 
und vermischen. Danach das Steif 
geschlagene Eiweiss sanft 
darunterziehen.  
 
Für die Tränkflüssigkeit alle Zutaten 
miteinander vermischen. 
 
Eine grosse Auflaufform nehmen und 
die Hälfte der Löffelbiskuits kurz im 
Kaffee wenden. Sofort flach in der Form 
auslegen. 
Die Hälfte der Mascarpone-Masse 
darauf verteilen. Mit restlichem Biskuit 
und restlicher Mascarpone-Masse 
gleich verfahren. 
Das Tiramisu bis zum Gebrauch kühl 
stellen. Am besten mind. 4 Stunden 
kühlen.  
Vor dem Servieren mit Kakaopulver 
bestreue.  
 

 


