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Tiramisu gotowe juz w godzine
27 sierpnia 2012

We Wioszech kazda z restauracji ma w karcie najczesciej dwa
desery - panna cotte i tiramisu. Ten ograniczony wybdr, wbrew
pozorom, nawet po dluzszym pobycie w Italii nie staje sic
monotonny - kazdy kucharz przygotowuje te desery wedlug
wiasnego przepisu, a nam niebywata przyjemnos¢ sprawiato ich
prébowanie i poréwnywanie sposobu podania i smaku. Deser
wedlug ponizszego przepisu przyrzadzilismy na kursie gotowania,
w jakim bralismy udzial we Florencji. W tej wersji tiramisu
przygotowuje si¢ w matych naczyniach zawierajacych doktadnie
jedna porcje deseru i jest on gotowy juz po godzinie chtodzenia w
lodéwee.

Sk*adniki na 5 porcji:

e 2 jaja

e 70 g cukru

e 250 g mascarpone

e 1 opakowanie biszkoptéw “lady fingers”
e 1 filizanka espresso

e 1 %yzka stoXowa brandy

e kakao

e opcjonalnie laska wanilii

Przygotowanie:

1. Zaczynamy od oddzielenia z6ttek od biatek. Zottka ucieramy
z 3/4 ilosci cukru dopéty, dopdki cukier catkowicie sie nie
rozpusci. Jezeli chcemy zrobi¢ tiramisu z wanilig to dodajemy
wnetrze laski wanilii do z6ttek.

2. Do #ottek wymieszanych 2z cukrem dodajemy serek
mascarpone i mieszamy na gtadka mase.

3. Do biatek wsypujemy pozostaty cukier i ubijamy catos¢ na
sztywng piang.

4. Nastepnie dodajemy ubite biatka do zéttek i mascarpone i
bardzo delikatnie taczymy tak, zeby piana nie opadla. Masa
jest gotowa.

5. Espresso powinno mie¢ temperatur¢ pokojowa. Dolewamy
do niego brandy.

6. Biszkopty tamiemy na mniejsze kawatki tak, by méc wytozy¢
nimi spéd naczynia. Moczymy kazdy biszkopt w espresso i
uktadamy je S$cisle kolo siebie na dnie. Na biszkopty
naktadamy warstwe masy. Ukladamy kolejne warstwy
biszkoptéw i masy do zapelnienia catego naczynia lub do
osiagniecia docelowej wysokosci deseru. Posypujemy wierzch
kakao i odstawiamy do lodéwki na co najmniej godzine.
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