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TIRAMISU

Labne peyniri 250 gr.
Ydrsan Krema 125 gr.
Seker 65 gr.

Yumurta sarisi 2 adet
Jelatin 2 adet

Savoyer biskivisi 12 ad

Krema ve 30 gr. seker mixer yardimiyla kabartilir. Yumurta sarilar mayonez tenceresinde geriye kalan 35 gr.
sekerle ¢irplilir. Icerisine labne konularak karigtirildiktan sonra en son krema ilave edilir. Bu karisim
tamamlandiktan sonra soguk suda islattigimiz jelatinler ocakta eritilip karigsima ilave edilip iyice karigtirilir ve
pltlrlesmemesine dikkat edilir. Bir tepsiye Savoyer biskuvilerini hazirladigimizn kahve sosuna batirarak tepsiye
dizilir. Uzerine yaptigimiz kremay slrdikten sonra bir kat biskuvi ve bir kat krema daha sirlp, dolapta 2 saat
bekletilir. Servis yaparken tzerini kakao veya ¢ikolata ile sUsleriz.

ML® Tiramisu icin tiklayin
ML® Cabuk Tiramisu icin tiklayin

ML® Cilekli Tiramisu icin tiklayin
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Fotograf "Saadet" tarafindan génderildi. 31.08.2018
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