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450 g Mascarpone
200 ml Rahm

2 Eier
100 g Zucker

1 Päckchen Vanillezucker
1 Tasse starken Kaffee oder Espresso

4 EL Baileys
2 Blatt Gelatine

250 g Spekulatius-Kekse
Spekulatiusbrösel zum Bestreuen

einkaufsliste:

Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Rahm steifschlagen und beiseitestel-
len. Eier, Zucker und Vanillezucker in eine Schüssel geben und mit einem 

Rührgerät schaumig rühren. 

Mascapone der Eiermasse beigeben und verrühren. Nun die geschlagene 
Sahne vorsichtig unter die Mascarpone-Mischung geben. ¼ des Baileys leicht 
erwärmen, ausgepresste Gelatine darin auflösen und der Mascarponemasse 

beigeben. 

Kaffee oder Espresso mit dem Baileys vermischen. Tauche die Spekulatius-
Kekse kurz in die Kaffee-Baileys-Mischung und lege sie in eine Auflaufform. 
Eine Schicht der Mascarpone-Creme auf die Spekulatius-Kekse geben. Diese 

Schritte mit dem Tränken der Kekse und dem belegen der Creme so oft 
wiederholen, bis die Zutaten aufgebraucht sind. 

Tiramisu für mindestens 3 Stunden in den Kühlschrank stellen. Vor dem 
Servieren das Spekulatius-Tiramisu mit Spekulatiusbrösel bestreuen.

Zubereitung

rezept für 4 Personen

sepkulatius-tisamisu


