U abrcss-ElermentinenC [tramise

Fir 8 Glaser

Zutaten:

Fur die karamelisierten Clementinen:

Fir das Tiramisu:

6 Clementinen
25g Walnusse
100 g Zucker

100g Walnulsse

1 EL Kaffeepulver

8 Loffelbiskuits

200g Mascarpone

200g Schlagsahne

100g Naturjoghurt

100g Zucker

Nach Belieben etwas Amaretto

Zubereitung:

Die Schalen der Clementinen entfernen, die Frucht in dicke Scheiben schneiden und mit
den Walnlssen in eine Schale geben.

Zucker mit 150 ml Wasser in einem Topf aufkochen, bis er aufgelést ist und unter Rihren
4-5 Minuten kdcheln lassen, bis die Flussigkeit goldbraun ist. Nun 100ml kochendes Was-
ser hinzugeben, sofort tber die Clementinen und Walnisse gieBen und abkihlen lassen

In der Zwischenzeit die Schlagsahne schlagen, sowie die Walnisse fur das Tiramisu hacken.
Kaffeepulver in 200 ml kochendem Wasser auflésen und etwas abkihlen lassen. Loffelbis-
kuits halbieren und in 8 Dessertschalen geben. AnschlieBend Kaffee darlber traufeln und
Mascarpone, Schlagsahne, Joghurt und Zucker kraftig verrithren. Zum Schluss, etwas Ama-
retto und die Walnlsse unterriihren und die Masse auf den Loffelbiskuits verteilen

Im Kihlschrank kalt stellen

Zum Servieren die Clementinen mit Saft und die Walnlssen Uber das Tiramisu verteilen



