NATURATA

>mehr als bio
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Getreidekaffee

Eine aulRergewdhnliche Variante des beliebten
Klassikers

Zubereitung

1. 2 TL Naturata Getreidekaffee mit 100 ml heiBem Wasser libergieBen und 50 g
Naturata Roh-Rohrzucker durch Umriihren darin auflésen.

2. Etwas Amaranth zum Garnieren beiseite stellen. Den restlichen Amaranth mit
dem Quinoa mischen und in dem vorbereiteten Getreidekaffee einweichen.

3. Fur die Creme die Mascarpone, 30 g Naturata Roh-Rohrzucker und die Sahne
zu einer geschmeidigen, halbsteifen Masse aufschlagen. 1 EL Naturata
Getreidekaffee-Pulver unter die Masse heben.

4. Die Schokolade in grobe Stiicke reiben und die Naturata Cashewkerne grob
hacken. Den Boden einer kleinen Auflaufform mit der Halfte der
Mascarponecreme bestreichen. Im Anschluss den getrankten Amaranth-
Quinoa und etwas Schokoladenspane dariber verteilen. Die restliche Creme
als zweite Schicht auftragen.

5. Das Tiramisu mit Naturata Kakao bestauben und mit etwas Amaranth
bestreuen. Die Creme abschlieBend mit etwas gehobelter Naturata Schokolade
und den Cashewkernen garnieren. Bis zum Servieren kalt stellen.

6. Tipp: In kleinen Weck-Glaschen wird das Knuspertiramisu zum Highlight auf
jedem Partybuffet


https://newsx.naturata.de/

Zubereitungszeit: Kurz

Zutaten (fur 4 Portionen)
Natwrate Zutaten

1EL + 2 Getreidekaffee, instant, Dose
TL

80 g Rohrohrzucker

75 g Cashewkerne

2 EL Edelkakao aus Lateinamerika
50 g Togo Feinbitter 65%

Weitere Zutaten

100 g Amaranth (gepufft)
70 g Quinoa (gepufft)
100 g Mascarpone

125 g Sahne


https://newsx.naturata.de/bio-produkte/kaffee/getreidekaffee-instant-dose-250g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/zucker-sirup/rohrohrzucker-1kg
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/nuesse-trockenfruechte/cashewkerne-100g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/kakao/edelkakao-aus-lateinamerika-125g
https://newsx.naturata.de/bio-produkte/schokolade/togo-feinbitter-65-100g

