&> seLGros

Tiramisu clasic

Steps: 3 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
125 g zahar tos 759 apa
140 g galbenusuri 500 g mascarpone
500 g smantana pentru frisca 250 g piscoturi
cafea espresso indulcita cacao
Instructions

Reteta clasica de tiramisu cu ou este una dintre cele mai iubite la nivel
international. Acest preparat italian este un mix de texturi si arome, un
echilibru intre piscoturi, crema fina de mascarpone si gustul specific al
cafelei. Cu doar cateva ingrediente simple poti pregati o reteta tiramisu

savuroasa.

Preparatul propus de Chef Mihaela Ruxanda incepe de la crema pentru
reteta tiramisu. Pe [anga amestecul clasic de smantana pentru frisca si
mascarpone, vom pune ou si zahar. Pentru un plus de savoare, poti adauga
un strop de vin Marsala sau de rom. in special vinul aduce un strop de

dulceata cremei de mascarpone.

De asemenea, daca iti place sa te joci cu aromele, poti folosi:

e Ceai matcha, sirop de fructe, lichior de portocale, lapte de cocos sau chiar lichior Kahlua, in loc de
cafea espresso;

e Biscuiti sau aluat tip pandispan, Tn compozitia caruia ai pus nuci tocate, in loc de piscoturi;

e Branza cottage, frisca pregatita in casa sau crema de caju, In loc de crema de mascarpone.



Tiramisu nu este doar un desert, ci o experientd in toata regula. in fiecare
muscatura contrasteaza textura piscoturilor si a cremei, gustul cafelei si

bogatia reconfortanta a cremei de mascarpone.

1. Se pregateste un sirop din apa cu zahar, pe foc, la 118°C. Acest sirop se adauga peste galbenusul
spumat cu telul si se lasa sa se bata bine, pana cand se raceste bolul. Se muta intr-un alt vas si se
da la rece.

2. Se mixeaza bine de tot smantana cu mascarpone. Mai apoi, la viteza mica, se adauga treptat
amestecul de galbenus. Se lasa la rece pana se foloseste.

3. Se monteaza prajitura. Mai intai, se insiropeaza bine fiecare piscot in cafea rece, indulcita 10%.
Apoi se adauga un strat generos de crema si cacao. Se repeta de cate ori este nevoie. La final, se
presara cacao pe deasupra. Se lasa la rece minim 6 ore Thainte de servire.

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele
necesare pentru a gati o reteta ca un adevarat Chef!
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Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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