[x] Tekst i zdjecie: sandomi - Kucharz (489)
Tiramisu z truskawkami
Deser idealny. Nie za stodki, kremowy, aromatyczny, a

dzieki truskawkom nabiera dodatkowo lekkosci.
Liczba porcji: wiecej

Sktadniki:

* mascarpone, 250 g

» Smietana 36%, 150 ml

= biszkopty okragte, 10 szt.
* jajka, 2 szt.

= cukier puder, 2 tyzk.

» kakao, 3 tyzk.

* amaretto, 2 tyzk.

* kawa, 1 szkl.

» truskawki $wieze, 200 g

Sposdb przygotowania:

Jajka parzymy wrzatkiem, oddzielamy z6ttka od biatek. Zéttka ucieramy wraz z
cukrem nad naczyniem z gotujgca sie woda. Po kilku minutach miksowania
odstawiamy naczynie z zéttkami znad pary i ucieramy nadal przez 5 minut, az
powstanie puszysta masa. Zottka najlepiej uciera¢ w matym naczyniu (ze wzgledu
na mate proporcje sktadnikdw). Mase odstawiamy do ostygniecia. W tym czasie
ubijamy na sztywno $mietane. Do masy jajecznej dodajemy serek i delikatnie
mieszamy, najlepiej szpatutka. Na koniec dodajemy ubitg Smietane, réwniez
bardzo ostroznie. W szklanym naczyniu (ja uzytam zwyktej salaterki) uktadamy
biszkopty. Do kawy dodajemy amaretto (lub inny likier, np. 0 smaku kawowym) i
namaczamy kazdy z biszkoptéw. Na wytozone biszkoptami dno wyktadamy troche
mniej niz potowe masy, wygtadzamy i posypujemy kakao. Nastepnie uktadamy
kolejng warstwe biszkoptéw, ktéra przykrywamy pozostatg masa. Mozna
oczywiscie zrobi¢ trzy warstwy biszkoptéw. Mase posypujemy pozostatym kakao,
przykrywamy folig i wstawiamy do lodéwki na kilka godzin. Tiramisu podajemy
przybrane truskawkami.
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