[rramisu

Sojarahm 2509 (Sojacuisine Provamel)
Sojaquark Provamel 4009

Kaffee schwarz 5dl

Puderzucker 80g

Vanillezucker 2P

Zwieback mit Olivenol 16 Stick (Hersteller Sommer)
Zucker 4 Essloffel

Kakaopulver zum bestreuen nach Bedarf
Agaranta 1 Packchen (Biovegan)

Form 26 x 20cm ca.

Kaffee vorbereiten, zwei Essloffel Zucker dazu geben und gut umrithren — beiseite stellen

Sojarahm 150g, Quark, Puderzucker, Vanillezucker und 2 Essloffel Kristallzucker
in eine kleine Schissel geben und mit dem Handmixer gut durchrihren — beiseite stellen

den Boden der Form mit Zwieback bedecken und die Héalfte des Kaffees so dariber
giessen, dass der ganze Zwieback gut bedeckt ist — auf die Ecken des Zwieback achten,
sie bleiben sonst hart

Sojarahm 100g in einen kleinen Topf geben und Agaranta mit dem Schneebesen gut
unterriihren bis keine Klimpchen mehr vorhanden sind;
1 Minute kochen und von der Herdplatte nehmen

die vorbereitete Créme mit dem Schneebesen gut in den aufgekochten Sojarahm
einrihren und die Halfte davon Uber den Zwieback verteilen

eine zweite Zwieback-Schicht darauf legen, Kaffee dartiber giessen und die zweite
Halfte der Creme dariber geben

mit Kakao bestreuen und in den Kiihlschrank stellen

das Tiramisu ist in 2 bis 3 Stunden fest und kann serviert werden; noch besser schmeckt
es am nachsten Tag

Kristallzucker kann im Kaffee wie in der Créme nach personlichem Geschmack
zugegeben werden!



