Doradca
smaku

Teraz Misiu! czyli wariacja na temat tiramisu

SMACZNAPYZA
- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI
g serka mascarpone 250

g sera biatego pétttustego (takiego 3-krotnie mielonego) 500

z6ttek 5

szkl. cukru zwyktego 2/3
amaretto 1 szklanka
espresso 250 ml
biszkopty podtuzne 100 ¢
deser 30

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Jajka dokfadnie myjemy, sparzamy, rozbijamy oddzielajgc zé6ttka. Biatka nie bedg nam potrzebne -
mozna je wykorzysta¢ do czego$ innego. Swiezo zaparzong kawe studzimy zupetnie, mieszamy z
alkoholem. Zéttka ucieramy z cukrem na puszysta, biatawg mase. Do jajek dodajemy serek
mascarpone i ser biaty, delikatnie, ale dokfadnie mieszamy. W duzej szklanej misie uktadamy na
dnie pojedyncza warstwe biszkoptéw, ktére zamaczamy na moment w kawie z likierem - musza
by¢ zwilzone, ale nie nasigkniete za bardzo. Jesli nam sie jaki$ ztamie to nie nalezy sie tym
przejmowad, w deserze nie bedzie tego widaé. Na biszkopty wyktadamy ok. 1/3 masy, na to znowu
biszkopty przygotowane tak jak wczesniej, na to porcja masy, znowu biszkopty i ostatnia warstwa
masy. Mozna skfadniki podzieli¢ na wiecej czesci i utozy¢ wiecej warstw. Przygotowany deser
przykrywamy doktadnie folig spozywczg i wstawiamy na min. 2-3 godz. do loddwki. Przed
podaniem wierzch posypujemy réwnomiernie drobno startg czekolada albo kakao. Mozna tez
zrobid jaki$ wzér np. z cukru pudru na ciemnym tle. Podajemy deser dobrze schtodzony naktadajac
porcje tyzka. Dodaje wiekszg cze$¢ sera biatego i deser jest nieco Izejszy niz z samego
mascarpone.



