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KESTANELI TIRAMISU

40 g suda eriyen toz espresso kahve
2 yumurta sarisi

3 damla acibadem yagi

200 g kestane puresi

250 g Mascarpone peyniri

3 yaprak seffaf jelatin

400 g krema, pandispanya

200 ml su ve espresso ile koyu kahve hazirlayin. Kahveyi sogutun.

Yumurta sarilarini acibadem yagi ile ¢irpin, kestane plresini ve peyniri yedirin. Jelatini 5 dakika sdre ile soguk
suya bastirin, ellerinizin arasinda sikin, hafif ategte eritin ve yavas yavas yumurtali kremaya yedirin.
Pandispanayi genis seritler halinde kesin, diiz bir kaliba yerlestirin. Kahveyi su ile karistirin, bununla
pandispanyayi islatin. Kremanin yarisini siriin. Kalan pandispanya parcalarini dizin, Gzerine sivi kahveyi
gezdirin, kalan kremay! sirin.

Tiramisu&apos;yu en az 5 saat sireyle buzdolabinda sogutun. Servis yapmadan énce Uzerine kakao serpin.
Arzuya gire meyve ile servis yapin.
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