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Tiramisu cu mascarpone si oua

Steps: 7 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
500 g mascarpone 6 oua
10049 zahar pudra 2 cesti de cafea
tare
2 linguri Amaretto sau rom 2 pachete piscoturi

pudra de cacao amara pentru decor (sau aschii de

ciocolata)

Instructions

Aceasta reteta tiramisu cu mascarpone si oua nu este recomandata copiilor deoarece contine alcool,
dar, daca, omiti acest ingredient, o poti servi si celor mici.

Incepe prin a-ti alege cele mai bune ingrediente de care ai nevoie pentru un tiramisu. la-ti cardul
Selgros si profita de toate avantajele magazinului de unde isi fac cumparaturile profesionistii si
pasionatii de bunataturi.

Pasul 1. Pentru crema mascarpone reteta originala, separa galbenusurile de albusuri. intr-un bol
mare, bate zaharul pudra cu galbenusurile, cu mixerul, pana ce amestecul se umfla si se albeste.

Pasul 2. Adauga mascarpone si o lingura din alcoolul ales si continua sa amesteci cu mixerul, pana
obtii o crema tiramisu omogena. Lasa crema la rece.

Pasul 3. Bate albusurile spuma tare, apoi adauga-le Tn amestecul de galbenusuri si mascarpone cu
miscari usoare.

Pasul 4. la un vas dreptunghiular cu peretii inalti si pune un strat de piscoturi, pe care, in prealabil, le-
ai Tnmuiat rapid in cafea tare amestecata cu restul de alcool.

Pasul 5. Acopera cu jumatate din cantitatea de crema, apoi formeaza un nou strat de piscoturi
inmuiate in cafea.

Pasul 6. Acopera totul cu restul de crema si da tava la frigider, minimum 4 ore.

Pasul 7. inainte de servire, pudreaza tiramisu din belsug cu cacao amaréa sau cu aschii de ciocolata.
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