Erdbeer-Tiramisu
Zutaten:
· 300 g Erdbeeren
· 3 g Agar Agar
· 250 g Mascarpone
· 250 ml frische Sahne
· 100 g Zucker
· Etwas Zitronenschale
· Pavesini-Kekse
· Süßer Saft
Für die Erdbeercreme:
1. Die Erdbeeren pürieren.
2. Das Erdbeerpüree mit dem Agar Agar in einem Topf verrühren und zum Kochen bringen (1 Minute kochen).
3. Das gekochte Erdbeerpüree in eine Schüssel geben und auskühlen lassen.
4. Das gelierte Erdbeerpüree in den Mixer geben und gut durchmixen, dann in einer Schüssel bereitstellen.
Für die Mascarpone-Creme: 
1. Den Mascarpone, die Sahne, den Zucker und die Zitronenschale in eine Rührschüssel       geben und so lange rühren, bis eine feste, cremige Masse entsteht. 
2. Die Mascarponecreme und das Erdbeerpüree verrühren. 
3. Etwas von der Mascarponecreme auf den Boden der Schüssel verteilen. 
4. Die Kekse kurz in den Fruchtsaft tunken und auf die Creme legen, sodass eine schöne Schicht entsteht.
Fertigstellung des Tiramisù: 
1. Abwechselnd eine Schicht Kekse und eine Schicht Creme in die Schüssel schichten, bis man 3 Schichten Kekse hat und mit der Creme abschließt. 
2. Zum Schluss mit Minze und Erdbeeren dekorieren und das Tiramisu 2 Stunden im Kühlschrank kaltstellen, damit die Creme fest werden kann.

