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Veganes Tiramisu mit

Minzpesto

Zeit gesamt Zubereitungszeit
2h 40min
[utaten

fur 1 Portionen
Weizenmehl, Type 405 225¢

ZLucker 170 g
Backpulver 3TL
Salz

0l 14 EL
Wasser mit Kohlensaure 250 ml
Minze, frisch 40g
Pistazien 20¢g
Kaffee 20¢g
Zitronen 1St
Sojaghurt 500 ¢
Kakaopulver 2EL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, hohes GefaB, kleine Auflaufform, Backblech mit Backpapier,
SILVERCREST Stabmixer/ Purierstab

1. Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. In einer Schiissel Mehl, 160 g Zucker, Backpulver
und Salz vermengen. 5 EL 01 und Mineralwasser zugeben und zu einem glatten Teig
verriihren. Ein Backblech einfetten, mit Mehl bestauben und den Teig gleichmaBig darauf
verteilen. Im Backofen fiir ca. 30 Min. backen.

2. In der Zwischenzeit Minze waschen, trocken schiitteln und Blatter von den Stielen
zupfen. In einem hohen Gef4B Minze, 1 EL Zucker, Pistazien und ca. 8 EL 0l fein
purieren.

3. Biskuit vorsichtig aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Aus dem Kaffeepulver
mit 150 ml Wasser einen starken Kaffee kochen. Zitrone heil abwaschen und ca. 1 TL
Schale fein abreiben.

4. In einer Schiissel Sojaghurt, Zucker und Zitronenabrieb verriihren. Biskuit in Streifen
schneiden. Eine Auflaufform mit den Biskuitstreifen auslegen und mit Kaffee betraufeln.
Abwechselnd Sojacreme und Biskuitstreifen schichten.

5. Tiramisu ca. 1 Stunde im KiihIschrank ziehen lassen, am besten tiber Nacht. Vor dem
Servieren mit Kakaopulver bestreuen und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 3058 kcal
Kohlenhydrate 383 g
EiweiB 60 g
Ballaststoffe I5g

Fette 148 g



