Lo

giOnﬂng

%ﬂllll

RE

w’e/pte

von Bauerinnen empfohlen
C_~2 traditionell & saisonal <5’

fhsﬁ%

Kochdauer:
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:

einfach
Zutaten:
500 g Mascarpone
509 geriebene Nisse
200 g Muskat-Kirbisse
100 g Blitenhonig
1 Prise Vanillemark
Salz

Zimt, gemahlen
0,75 Pkg. Vollkornbiskotten

Milch

Kaffeelikor

Schlagobers

Schokoflocken

Mein persénlicher Tipp

Kdirbis in der siiRen Variante wird Sie

begeistern!:

Caecilia GeilRegger

Referentin fiur Erndhrung in Gissing

Quellen:

e Caecilia Geil3egger:

Rezept aus Bauerinnenkochkurs

Ik

Bauerinnen
Osterreich

Klrbistiramisu

Zubereitung

o Kurbis schalen, wiirfelig schneiden und in wenig Salzwasser diinsten, erkalten
lassen - falls sich Saft gebildet hat, diesen abseihen und die Masse purieren.

o Mascarpone, Nisse, Honig, Vanille, Salz, Kirbismus und Zimt verriihren.

o Biskotten in Gemisch von Milch und Nusslikér tranken und schichtweise mit der
Creme in Glaser oder eine Auflaufform fillen.

o 2 Stunden durchziehen lassen. Mit Schlagobers, Schokoflocken und etwas Zimt
garnieren.
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