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PORTAKAL KABUGU TOZLU TIRAMISU

https:/naturelkaseyirdefteri.com

1 corba kasigi Naturelka Portakal Kabugu Tozu
3 yumurta sarisi

100 gr + 2 tath kasigi toz seker

200 ml krema

360 ml hazirlanmig espresso

2 corba kasiJi espresso kahve*

1 paket savoiardi (kedidili bisklvi)

1 paket labne peyniri (200 gr)

Espressoyu hazirlayip igerisine 2 tath kasigi seker ilave ederek karistirin ve oda sicakliginda sogumaya birakin.
Yumurta sarilarini cam bir kaseye kirin. Bir sos tenceresinin yarisina kadar su doldurup ocakta kaynamaya
birakin.

Yumurta kasesini, iginde su kaynayan tencerenin igine oturtun ve ¢irpma teli ile kabarip képuk gibi oluncaya
kadar ¢irpin. Igerisine 100 gr toz sekeri ve 2 ¢orba kasigi espressoyu ekleyin.

Labne peynirinin fazla suyunu stizin, bir kaseye yerine koyu granil kahve kullanabilirsiniz.

alin ve g¢atalla ezerek yumusatin. Mikserle cirparak katilastirdiginiz kremaya bir gorba kasigi Naturelka Portakal
Kabugu Tozunu, yumusattiginiz Labne peyniri ekleyin ve iyice ¢irpin. Girpma esnasinda yumurta sarilarini
krema karisimina hafif hafif ekleyerek homojen bir krema karisim elde edin.

Tiramisuyu dilerseniz dikddrtgen bir kap igerisinde, dilerseniz blylk bir kase igerisinde ya da porsiyonluk kiiguk
kaseler seklinde hazirlayabilirsiniz.

Tiramisuyu hazirlamak istediginiz kabin i¢erisine bir kat kahve ile islatiimis savoiardi kedidili biskuvi, bir kat
hazirladiginiz krema olacak sekilde yerlestirin.

En az 6 saat buzdolabinda bekletip Gzerine kakao serperek soguk olarak servis edin.
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