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TIRAMISU

500 gram mascarpone peyniri

3 blylk boy yumurta (oda sicakliginda)

150 gram toz seker

1 paket (200 ml) krema

1 paket ladyfinger (savoieardi) biskivi

1,5 su bardag sicak espresso kahve

3 yemek kasigi kakao tozu veya rendelenmis cikolata

ilk olarak, bir karigtirma kabinda yumurtalar ve toz sekeri piiriizsiiz bir kivama gelene kadar iyice girpin.
Mascarpone peynirini ekleyin ve karisimi plriizsiz olana kadar ¢irpin.

Ayri bir kapta kremay katilasana kadar ¢irpin.

Cirpilmis kremayi, mascarpone karigimina yavasca ekleyin ve spatula ile nazikge karistirin.

Sicak espresso kahveyi bir tabaga dékin. Ardindan, her bir biskiviyi hizlica kahveye batirin ve bir dikdértgen
veya kare servis kabina diiz bir tabaka halinde yerlestirin.

Bisklvilerin Gzerine hazirladiginiz mascarpone karigiminin yarisini yayin.

Bir kat daha kahve batiriimig biskivi yerlestirin ve lzerine kalan mascarpone karigimini yayin.
Tiramisunun Uzerini streg film ile kapatin ve buzdolabinda en az 4 saat veya tercihen bir gece boyunca
dinlendirin.

Tiramisu servis edilmeden dnce Uzerine bol miktarda kakao tozu veya rendelenmis ¢ikolata serpin.
Dilimleyerek ve servis edin.
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