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Tiramisu fara oua - reteta clasica

Steps: 9 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
un pachet de piscoturi - asa-numitii ,,biscuiti 500 g mascarpone
savoiarzi” (200-250 g)
300 ml smantana lichida, pentru frisca, minim 30% 10049 zahar
grasime
1 lingurita de esenta de vanilie 2 pliculete de zahar
vanilat
200-250 ml espresso sau cafea tare indulcita 30 ml lichior
amaretto

1 lingura de cacao, pentru decorare

Instructions

Esti mare amator de bunataturi si doresti ingrediente de cea mai buna calitate pentru reteta tiramisu
fara oua? Instaleaza aplicatia Selgros, prin care ai acces rapid la cele mai recente cataloage si
functionalitati suplimentare, pentru a f informat la zi despre ultimele promotii.

Pasul 1. incepe prin a amesteca branza mascarpone cu zaharul pudra si zaharul vanilat.
Pasul 2. Adauga esenta de vanilie si amesteca bine, pana se incorporeaza complet.
Pasul 3. Asaza compozitia obtinuta intr-un bol mare si las-o sa se odihneasca.

Pasul 4. in alt bol, cu un mixer, bate smantana pentru friscd pana cand devine ferma si adaug-o la
compozitia de mascarpone. Amesteca totul cu grija si lasa la frigider pentru 15-20 de minute.

Pasul 5. Amesteca intr-un bol mic espresso-ul sau cafeaua tare cu lichiorul si lasa la racit.
la fursecurile si inmoaie-le rapid in cafea, fara sa le lasi sa se imbibe prea tare.

Pasul 6. Aranjeaza-le intr-un strat pe fundul unei tavi dreptunghiulare sau rotunde, in functie de
preferinta.

Pasul 7. Adauga o treime din crema de mascarpone si smantana pe stratul de piscoturi.Asaza inca un
strat de biscuiti savoiarzi si adauga o alta parte de crema deasupra lor. Continua in acelasi fel, pana
cand se termina piscoturile. Ultimul strat trebuie sa fie de crema si poate fi aplicat cu ajutorul unui pos,
pentru a orna mai frumos prajitura.
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Pasul 8. Pune tava cu tiramisu fara oua la frigider, pentru cel putin 4-5 ore. Cel mai bine este sa stea
peste noapte, astfel incat piscoturile sa absoarba aroma cremei.

Pasul 9. Scoate tava de la frigider, presara pudra de cacao deasupra, portioneaza si serveste.

Indiferent ca esti un profesionist al bucatariei sau doar un iubitor al bunataturilor gastronomice,
acceseaza sectiunea de retete culinare Selgros, unde poti gasi inspiratia de care ai nevoie.
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