Butaris

Blaubeer-Matcha-Tiramisu aus dem Airfryer

Arbeitszeit: 40 Minuten
Backzeit: 15 Minuten
Wartezeit: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Portion ca.:

Fett 41,79
Kohlenhydrate 349
Eiweil3 729
Brennwert 540 kcal /2.260 kJ

Zutaten flr 6 Portionen:
Kompott:

300 g Blaubeeren

50 ml Wasser

1EL Zucker

1 EL Speisestarke

Teig:

75 g weiches Butaris Butterschmalz
60 g Zucker

1 Packung Bourbon-Vanille-Zucker
1 Prise Salz

2 Eier (Grof3e M)

120 g Weizenmehl

1Y TL Backpulver

1 EL Matcha-Pulver

25 ml Milch

Creme und Tranke:
150 ml Sahne

200 g Mascarpone

2 EL Puderzucker

2 TL gemahlene Vanille
2 g Matcha-Pulver

50 ml Wasser (70-80 °C)
15 EL Puderzucker
Etwas Matcha-Pulver
Etwas Blaubeeren
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Zubereitung:
Schritt 1/6

Fur das Kompott Blaubeeren waschen und mit Zucker und Wasser in einem Topf
aufkochen und fur 10 Minuten kocheln lassen. Speisestarke mit 1 EL kaltem Wasser
glattrihren, zur Masse geben, einrUhren und fur ca. 2 Minuten kocheln lassen.
Blaubeer-Kompott vollstandig abkuhlen lassen.

Schritt 2/6

Fur den Teig weiches Butaris Butterschmalz, Zucker, Bourbon-Vanille-Zucker und
Salz in einer Ruhrschussel mit dem Handruhrgerat cremig ruhren. Eier einzeln
hinzugeben und fur ca. eine halbe Minute einarbeiten. Mehl, Backpulver und
Matcha mischen. Mehl-Mischung und Milch in zwei Portionen auf mittlerer Stufe
unterrUhren. Teig in 6 Silikon-Muffinféormchen fullen und im Airfryer mit Back-
Modus bei 160 °C fur ca. 15 Minuten backen. Auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Backofen: Im vorgeheitzten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze auf mittlerer
Schiene far ca. 25 Minuten backen.

Schritt 3/6

FUr die Creme Sahne in einem Hohen Gefal3 mit dem HandrUhrgerat steif schlagen.
Mascarpone, Puderzucker und gemahlene Vanille in einer RUhrschussel mit dem
Schneebesen vermengen, Sahne vorsichtig unterheben und bis zur weiteren
Verwendung kaltstellen.

Schritt 4/6

FUr Tranke Matcha-Pulver in eine Schussel sieben. Puderzucker dazu geben und
mit Wasser aufgieBBen. Mit einem Milchaufschaumer-Stab oder einem Matcha
Besen aufschaumen und abkuhlen lassen.

Schritt 5/6

Zum Schichten des Blaubeer-Matcha-Tiramisus sechs Glaser bereitstellen. Matcha-
Muffins in einer Schussel mit den Handen klein zerbroseln und die Halfte der Masse
auf die Glaser verteilen. Die Kuchenschicht mit jeweils 2 TL Matcha Tranke
betraufeln. Die Halfte der Creme in die sechs Glaser geben und mit dem Kompott
toppen. Restliche Brosel auf das Kompott geben, tranken und mit der restlichen
Creme abschlief3en.
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Schritt 6/6

Das geschichtete Blaubeer-Matcha-Tiramisu aus dem Airfryer fur ca. 1 Stunde in
den KuUhlschrank stellen. Vor dem Servieren Matcha-Pulver auf die Creme sieben
und mit frischen Blaubeeren dekorieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris

Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz by nomnomsfood_jana) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen
grundsatzlich nicht verandert werden. Gestattet ist jedoch eine VergroBerung oder Verkleinerung der
Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris
Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot
verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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