/n‘a‘lve‘xﬂezepte ?—"1 ﬁ % von Bauerinnen empfohlen
pedl0 ) @h} %_~ traditionell & saisonal 5>

Kochdauer: Dirndl-Holunder-Tiramisu
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit: i ' g ) .

gut machbar ! . )

Zutaten flr 4 Portionen: . .
1,5 Pkg. Biskotten s ! i

250 ml  Dirndlmus

250 ml  Holunderroster

100 g  Zucker

4 Stk. Eidotter

250 g Mascarpone ‘ : -

250 g Topfen P
Dirndllikor
Schokolade
Zimt, gemahlen
Staubzucker

Mein persdnlicher Tipp

Dieses Rezept kann auch mit

anderen Wildfrichten , z. B.

Brombeere, Himbeere, L
Vogelbeere zubereiten werden.

Bauerin und Krauter-padagogin aus
Pennewang

Foto: LFI LK OO - nicht zur freien Verwendung
Quellen: Zubereitung
o Fur die Creme Dotter und Zucker schaumig schlagen, Mascarino und Topfen
unterrihren.
o Eventuell mit Dirndllikér verfeinern.
o Den Boden einer Auflaufform mit Biskotten auslegen, eine Schicht Creme darlber
streichen, darauf eine diinne Schicht des nicht zu weichen Holunderrdsters.
o Erneut eine Schicht mit Biskotten legen, dann die Creme daruber streichen und auf
diese das Dirndimus.
o Abwechselnd so weiter einschichten.
o Mit Creme abschlieen und einkuhlen.
o Vor dem Servieren mit geriebener Schokolade oder Zimtzucker oder beidem
e bestreuen.

WildkrEutarkibche
im Herbst

Léandliches Fortbildungsinstitut:
Wildkrauterkiiche im Herbst
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