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TIRAMISU

6 yemek kasigi toz seker

3 adet yumurta (oda sicakliginda)

500 gram mascarpone peyniri (oda sicakliginda)
1 paket Savoiardi bisklvi (kedidili biskGvi)

4 fincan uzun ¢gekim espresso

2 yemek kasi§i (tepeleme) kakao (Uzeri igin)

Oncelikle kahveyi hazirlayin ve sogumasi igin genis bir kaseyi alarak kenara ayirin.

Yumurtanin sarilarini ve beyazlarini ayirarak iki ayri karigtirma haznesine alin.

Once yumurta beyazlarini hafifce mikserle ¢irpin, rengi beyazlagsmaya bagladiktan sonra 1 yemek kasigi seker
ekleyerek ¢irpmaya devam edin.

Karistirma haznesini ters cevirdiginizde dékilmeyecek kivama gelinceye kadar yumurta beyazlarini ¢irpin.
Bu kaseye su ve benzeri sivi maddelerin girmemesine 6zen gdsterin.

Aksi takdirde yumurta beyazlari sivilagabilir ve kivam tutmaz.

Ardindan yumurta sarilarina kalan 5 yemek kasigi sekeri ekleyin ve seker eriyerek karigimin agik sari bir renk
alincaya dek mikserle girpin.

Ipek gibi bir kivam alan yumurta sarilarinin i¢ine azar azar mascarpone peynirini ekleyin ve piriizstz oluncaya
dek dusik ayarda karistirin.

Cirpilmis yumurta beyazlarini, her seferinde azar azar olmak Gzere (i¢ agsamada bir spatula ile
mascarpone&apos;li karisima yedirin.

Tdm malzemelerin homojen bir sekilde birlestiinden emin oluncaya dek yavasca spatula ile karistirin.
Soguyan kahveye Savoiardi biskivilerini batirarak kullanmak istediginiz bir kaliba dizin.

Biskuvileri cok islatirsaniz kremayla bulustugunda suyunu salar.

Bu sebeple 1-2 saniye batirip ¢cikarmaniz yeterli olacaktir.

Hazirladiginiz ipeksi kremayi biskuvilerin Gizerine bir spatula yardimi ile stirtin.

Kalan biskivileri kahveye batirip sonra krema katmaninin Gzerine dizin ve tekrar krema ile kaplayin.
Elinizdeki malzemeler bitene dek servis kalibinizin uygunluguna gére asamalari tekrar edin.

En Ust katmanin mascarpone kremasi oldugundan emin olun.

Buzdolabinda en az 2 saat kadar dinlendirin ve servis etmeden énce Uzerine kakao serpin.
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