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Tiramisu
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Dato:
19-05-2006
Hovedingredienser
· 3 æggehvider (str. mellem)

· 3 æggeblommer (str. mellem)

· 100 gr. sukker

· 2½ dl Mascarpone

· 4 kopper frisk brygget kaffe, evt. stempelkande

· 3½ spsk hvid rom

· 16 lady's fingers (savoiardi kager)

· Mørk chokalade

· Pynt

· Sigtet kakaopulver

Tilberedning

Pisk æggehviderne stive. Pisk ægge-blommer og sukker sammen til en luftig blanding. Pisk mascarpone et kort øjeblik og vend den i

æggeblandingen. Vend forsigtigt hviderne i. Hak chokolade og vend en passende mængde i cremen. Bryg kaffe og tilsæt rom. Del hver kage i 3 stykker. Dyp kagestykkerne i kaffen et kort øjeblik og læg 3 stykker kage i bunden af hvert glas (8 glas a ca. 2 dl). Læg herover 3 spsk creme. Dyp de sidste kagestykker og fordel dem i glassene. Fordel resten af cremen i glassene. Stil desserten tildækket i køleskabet i mindst 6 timer.
copyright © 2002-2010.  All rights belongs to logen - Konge for en aften

1
( Page 2

