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3 buylk yumurta

1/2 su bardag toz seker

1 su bardagi un

1 tath kasidi vanilya 6z0tu

1 ¢cay kagigi kabartma tozu

Krema Igin:

250 gram mascarpone peynir

1 su bardagi krema

1/2 su bardagi pudra sekeri

1 tath kasidi vanilya 6zutu

Diger Malzemeler:

1 su bardagi espresso veya koyu kahve
Kakao tozu veya rendelenmis ¢ikolata (Uzeri igin)

Yumurtalar ve toz sekeri bir kapta kdpUk haline gelene kadar ¢irpin.

Vanilya 6zutunG ekleyin ve karigtirin.

Un ve kabartma tozunu eleyerek yumurta karigsimina ekleyin. Nazikge karistirin, hafif bir hamur elde edene
kadar karigtirin.

Hazirladiginiz hamuru yagh kagit serili firin tepsisine dokin ve diizlestirin. Onceden isitilmig 180°C firinda altin
rengini alana kadar yaklasik 15-20 dakika pisirin.

Kek piserken, mascarpone peyniri, krema, pudra sekeri ve vanilya 6zitlinl bir kasede krema kivamina gelene
kadar ¢irpin.

Pigen keki firindan ¢ikarin ve oda sicakliginda sogumasini bekleyin.

Soguyan keki dikddrtgen bir servis kabina yerlestirin. Uzerine espresso ile islatiimig kahve dokan.

Uzerine hazirladiginiz krema karisimini yayin ve dizlestirin.

Tiramisunun Gzerini streg filmle értiin ve buzdolabinda en az 4 saat veya bir gece boyunca dinlendirin.
Dinlenmig tiramisuyu ¢ikartin, Gzerine kakao tozu veya rendelenmis ¢ikolata serpistirin.

Dilimleyerek servis yapin ve taze ¢ekilmis kahvenizle birlikte servis edin.
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