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Karamellisierte Orangen geben dem Tiramisü eine fruchtige, süss-bittere Nbte. Bio-Orangen in sehr

feine Scheiben schneiden. 60 g Zucker in einer Pfanne erhitzen und unter RÜhren langsam karamelli-

sieren lassen. Wenn der Zucker rehbraun ist, Pfanne vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen.

40 g Butter unterrühren und nochmals langsam erhitzen. Orangenscheiben portionenwetse zugeben

und 2 Minuten langsam darin garen. Mit einer Gabel vorsichtig auf ein Backpapier geben.
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LA DOLCE VITA
LA DOLCE VITA BEDEUTET NICHT AUTOMATISCH SUSSES
NICHTSTUN.  MAN KANN SEHR WOHL VIEL TUN:  ZUM
B E I S P I E L  D I E  A B E N D S O N N E  G E N I E S S E N ,  B O C C I A  S P I E L E N ,
DISKUTIEREN UND DAZU ETWAS SÜSSES ESSEN.

DO LC I : NONNAS OR ANe E N -T t RAM I SÜ
M IT KAR AM E LLI S I E RTEN O RANGENSCHE'BEN

Für 4 bis 6 Personen: 4 Eier trennen, Eigelb mit 150 g Zucker schaumig schla-
gen. Die Schale von 2 Bio-Orangen fein abreiben, Saft auspressen. Saft und
Schale langsam mit 500 g Mascarpone verrühren. Eigelbmasse unterziehen.
Eiweiss steif  schlagen und ebenfal ls unterheben. 1150 g Löffelbiscuit  kurz jm

Espresso einweichen und die Hälfte auf den Boden einer Form geben. Die Hälf-
te der Mascarponecreme darauf verteilen. Restliche Löffelbiscuit darauf geben
und mit rest l icher Mascarponecreme abschl iessen. 2 bis 3 Stunden kühl stel len.
Kurzvor dem Servieren die ausgekühlten, karamell isierten Orangenscheiben mit
dem entstandenen Karamellsaft auf das Tiramisü oeben
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