Ciasto Tiramisu

przygotowane przez Pania Monike¢ Grochowska-Pe¢kale
na warsztat decoupage w ramach Smoleckiego darcia pierza

Skladniki:

* 6 z0Mtek

* 6 czubatych tyzek cukru

* 50 dag serka mascarpone ( dla uzyskania wigkszej konsystencji proponuj¢ uzy¢ serka
firmy Piatnica)

* 4 lyzki amaretto (mozna zastapi¢ innym mocnym i wyrazistym alkoholem)

* Okoto 20 biszkoptow ,.,kocie jezyczki”

* 1,5 szklanki mocnej kawy, §wiezo zaparzonej i catkowicie wystudzonej (moze by¢
rozpuszczalna)

* 2 lyzki gorzkiego, naturalnego kakao

* Opcjonalnie: 2 tyzki startej gorzkiej czekolady

Przygotowanie:

Zbttka przetozy¢ do miski, dodaé cukier i ucieraé¢ mikserem na najwyzszych obrotach
przez 8-10 minut, az zamienig si¢ w puszysty kogel - mogel o barwie prawie biatej. Do masy
doda¢ mascarpone i miksowaé minutg, az catkowicie potaczy si¢ z masa jajeczna. Do kawy
doda¢ amaretto. Biszkopty zanurzy¢ w zimnej kawie na 2-3 sekundy, nast¢pnie lekko nimi
potrzasajac, usuna¢ nadmiar ptynu. W plaskim naczyniu ulozy¢é warstwe namoczonych
biszkoptoéw, zala¢ 1/3 masy. Na niej utozy¢ nastgpna warstw¢ namoczonych biszkoptow,
zala¢ masa. Czynnos$¢ jeszcze raz powtorzy¢ ( liczba warstw zalezy od wielkos$ci naczynia,
czasem bedzie ich wigcej, czasem mniej, na gorze ma by¢ masa). Naczynie owina¢ dokladnie
folia spozywcza lub aluminiowa i wstawi¢ na co najmniej 4 godziny (albo jeszcze lepiej na
cata noc) do lodowki. Przed podaniem deser pokroi¢ na kawatki nozem zanurzonym na
chwile w goracej wodzie i delikatnie wyjac z naczynia. Kazda porcj¢ posypaé¢ kakao lub
czekolada.



