
 
 
 
 

  

 

Blaubeer -Matcha -Tiramisu aus dem Airfryer  

 

Arbeitszeit : 40  Minuten  

Backzeit:  15 Minuten  

Wartezeit:  1 Stunde  

Schwierigkeitsgrad:  einfach  

 

Nährwerte pro Portion ca. : 

Fett  41,7 g  

Kohlenhydrate  34  g  

Eiweiß  7,2  g  

Brennwert  540  kcal / 2.260  kJ  

 

Zutaten für 6  Portionen :  

Kompott : 

300 g Blaubeeren  

50 ml Wasser  

1 EL Zucker  

1 EL Speisestärke  

 

Teig : 

75 g weiches Butari s  Butterschmalz  

60 g Zucker  

1 Packung Bourbon -Vanille -Zucker  

1 Prise Salz  

2 Eier (Größe M)  

120 g Weizenmehl  

1 ½ TL Backpulver  

1 EL Matcha -Pulver  

25 ml Milch  

 

Creme  und  Tränke : 

150 ml Sahne  

200 g Mascarpone  

2 EL Puderzucker  

½ TL gemahlen e  Vanille  

2 g Matcha -Pulver  

50 ml  Wasser (70 -80 °C)  

½ EL Puderzucker  

Etwas Matcha -Pulver  

Etwas Blaubeeren  

 

 



 
 
 
 

  

 

 

 

Zubereitung : 

 

Schritt 1/ 6 

 

Für das Kompott  Blaubeeren  waschen und mit Zu cker und Wasser  in einem Topf  

aufkochen und für 10 Minuten köcheln lassen.  Speisestärke mit 1  E L kaltem Wasser 

glattrühren , zur Masse geben, einrühren und für ca. 2 Minuten köcheln lassen.  

Blaubeer -Kompott vollständig abkühlen lassen.  

 

Schritt 2/6 

 

Für den Teig weiches Butaris Butterschmalz , Zucker, Bourbon -Vanille -Zucker und 

Salz in einer Rührschüssel mit dem Handrührgerät  cremig  rühren.  Eier einzeln 

hinzugeben und für ca. eine halbe Minute einarbeiten . Mehl , Backpulver und 

Matcha mischen . Mehl -Mischung und Milch i n zwei Portionen auf mittlerer Stufe 

unterrühren.  Teig in  6 Silikon -Muffinförmchen füllen und im  Airfryer mit  Back -

Modus bei 160 °C für ca. 15  Minuten backen. A uf einem Kuchenrost erkalten lassen . 

 

Backofen : Im vorgeheitzten  Backofen bei 180 °C Ober -/Unterhitze auf mittlere r 

Schiene für ca. 25 Minuten backen.  

 

Schritt 3/6 

 

Für die Creme  Sahne  in einem Hohen Gefäß mit dem Handrührgerät  steif schlagen.  

Mascarpone, Puderzucker und gemahlene Vanille in einer Rührsc hüssel mit dem 

Schneebesen vermengen , Sahne vorsichtig unterheben  und bis zur weiteren 

Verw endung kaltstellen.  

 

Schritt 4 /6  

 

Für Tränke  Matcha -Pulv er in eine Schüssel sieben. Puderzucker dazu geben  und 

m it Wasser aufgießen . M it einem Milchaufschäumer -Stab oder einem Matcha 

Besen aufschäumen  und  abkühlen lassen.  

 

Schritt 5/6  

 

Zum Schichten des Blaubeer -Matcha -Tiramisus  sechs Gläser bereitstellen . Matcha -

Muffins in einer  Schüssel  mit den Händen  k lein zerbröseln  und die Hälfte der Masse 

auf die Gläser verteilen.  Die Kuchenschicht mit jeweils 2 TL Matcha Tränke  

beträufeln. Die Hälfte  der Creme in die sechs Gl äser geben und mit dem Kompott 

toppen. Restliche Brösel auf das Kompott geben , tränken  und mit der restlichen 

Creme abschließen.  



 
 
 
 

  

 

 

Schritt 6/6  

 

Das geschichtete Blaubeer -Matcha -Tiramisu aus dem Airfryer  für ca. 1 Stunde in 

den Kühlschrank stellen . V or dem Servieren Matcha -Pulver  auf die Cre me sieben 

und mit frischen Blaubeeren dekorieren.  

 

 

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmalz by nomnomsfood_jana ) honorarfrei . Die Bilder und Rezepte dürfen 

grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der 

Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris 

Butterschmalz (Nennung von Butari s Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot 

verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

Bei Rückfragen wende n Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

