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Sktadniki:

250 g biszkoptéw podtuznych

500 g serka mascarpone

4 Swieze jaja

50 g cukru



90 ml likieru Amaretto

250 ml kawy espresso

szczypta soli

kakao do posypania

Sposdéb przygotowania:

Przygotowad kawe espresso. Przelac jg do szerokiego naczynia, aby wygodnie byto w nim moczy¢
biszkopty, pozostawic¢ do ostygniecia, a nastepnie dodac likier Amaretto.

e Oddzieli¢ zo6ttka od biatek.

o Zbttka utrze¢ z cukrem na jasna, puszysta mase. Zmniejszy¢ obroty miksera na $rednie i wmiksowa¢
krétko serek mascarpone.

« Biatka ubic¢ ze szczypta soli na sztywna piane. Piane z biatek wmiesza¢ delikatnie szpatutka do masy
Z mascarpone.

e Biszkopty zanurza¢ pojedynczo na krétko w kawie z obu stron i uktadac jeden obok drugiego w
formie (ok 20 x 22 cm).

¢ Na biszkopty wytozy¢ potowe masy. Wyréwnac¢. Na masie utozy¢ kolejng warstwe zanurzonych
biszkoptéw w kawie i przykry¢ resztg masy. Catos¢ wstawi¢ na co najmniej 5 godz. do lodéwki.

¢ Przed podaniem oprészy¢ kakao. Kroi¢ w kwadraty.

Zrédlo: https://eglos.pl/aktualnosci/item/36712-tiramisu



