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TIRAMISU

Bir paket hazir pasta keki (pandispanya)
200 gram labne

2 adet yumurta sarisi

3 yemek kasigi un

3 yemek kasigi toz seker

Bir paket vanilya

Islatmak igin;

Bir blyik bardak soduk filtre kahve
2 tatl kasig seker

Uzeri icin;

Kakao

Bir tencereye 2 yumurta sarisini ve toz sekeri koyun. Karistirarak sekerin erimesini saglayin.

Ardindan un ve vanilyayi ekleyin, karistirarak homojen bir karisim elde edin.

Yavasca 200 gram labne peynirini ekleyin ve mikserle ¢irpin.

Karigimi kisik ateste 5-7 dakika kadar pisirin, strekli karistirarak topaklanmasini énleyin. Kremaniz kivamli ve
purizsiz olmalidir.

Kremayi ocaktan alip sogumasi igin bir kenara birakin.

Filtre kahveyi hazirlayin ve bir biyUk bardaga dékan.

Kahvenin icine 2 tath kasigi sekeri ekleyin ve iyice karistirin.

Hazir pasta kekini dilimler halinde kesin ya da dilerseniz bitin olarak birakin.

Her bir dilimi kahveli sekerli karisima batirarak islatin, ancak fazla bekletmemeye dikkat edin, kekin tamamen
Islanmasi yeterli olacakir. )

Tiramisu yapacaginiz kaba bir kat islatiimig pandispanya yerlestirin. Uzerine kremadan bir miktar surtin,
dlizgunce yayilmasini sagdlayin. Bu islemi bir kat daha kek ve kremadan ekleyerek tekrarlayin.

Eger pandispanyay! dilimlemeyecekseniz yag pasta gibi 6nce kahveyle islatin ardindan keremay arasina stirtin.
Ikinci kata da ayni adimlari uyguladiktan sonra Gzerine kakao serpistirin.

Tiramisu&apos;yu buzdolabinda en az 4 saat, tercihen bir gece boyunca dinlendirerek sogutun.
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