
 
 
 
 
 
 
 

Tomaten-Eis mit Buttermilch-Tiramisu und Beeren der Saison 
 
 
Für das Tomateneis: 
 
250 g reife Tomaten püriert und passiert 
2 EL Zucker 
1 EL Honig 
Basilikum, fein geschnitten 
 
Alle Zutaten gut vermischen und in eine Eismaschine geben. 
 
Für das Tiramisu: 
 
1 Vanilleschote 
300 ml Buttermilch 
100 ml Schlagsahne 
Schale einer Bio-Zitrone 
2 EL Honig 
2 Blatt Gelatine 
Biskuit-Scheiben 
 
Zubereitung: 
 
Gelatine in kaltem Wasser 5 Min. einweichen. 
Vanilleschote längs einschneiden und das Mark herauskratzen. 
Buttermilch mit Zitronenschale, Gelatine, Vanillemark und Honig leicht erwärmen, 
bis sich die Gelatine aufgelöst hat. 
Masse kalt rühren und geschlagene Sahne nach und nach unterziehen. 
Biskuit und Creme in ein Glas schichten und kühl stellen. 
 
200 g frische Beeren der Saison 
mit Tiramisu und Tomaten-Eis auf Tellern anrichten. 
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