Galgant-Ingwer—Tiramisu

fur 8 Personen:
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Loffelbiskuit

kalter Kaffee

Eigelb von frischen Eiern
Galgantpaste

Rohrzucker

Mascarpone

Magerquark, gut abgetropft
kandierten Ingwer (aus dem Glas)
Kakaopulver

Die Loffelbiskuits in einer Schiissel grob zerbrdseln. Kaffee, etwas Zucker und die Galgantpaste miteinander
vermischen, Uber die Léffelbiskuits gieBen und etwa 5 Minuten lang durchziehen lassen. Eigelb und 4 EL heiBBes
Wasser schaumig aufschlagen, Zucker dabei einrieseln lassen. AnschlieBend die Masse weiB—cremig
aufschlagen, Mascarpone und Quark nacheinander unterriihren. Den Ingwer fein wiirfeln und ebenfalls unter die
Masse mischen. Die Biskuitbrésel und die Creme abwechselnd in Glaser schichten. Dabei als letzte Schicht
Creme einfiillen. Die Oberflache nach Belieben glatt streichen, mit Kakao bestiduben und nach Wunsch mit
Ingwerscheiben verzieren.
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