Tiramisu

Tiramisu bestdr af en cfgj[ig blod creme o9 [ac{y ﬁ’ngers der er cfyyyet ien Ecyﬁ%/ﬁﬁﬂr-ﬁfancﬁng.
Der er utrofig mange qpslérifter yc‘i nettet. Den J’eg blev insyireret @( er fm Price, bla forcfi de
Eruger Amaretto, som jeg synes cfuﬁer 0g smager helt fanmstisﬁ.

Jeg har cﬁJg cendret [idt pd écﬁ(e o9 amarettomamgc[en g jeg Eruger chokolade i stedet for kakao.

Lav Tiramisu Jagen fmf den skal serveres, sd den kan nd at seette sig.

6 pers

4 wggeﬁ[ommer
4 wggeﬁvic{er
6o0g sukker

11/2 vaniﬁ'estang
500 g mascarpone
3 dl staerk kaffe
1,5 dl Amaretto

ljﬂaéﬁe facfyﬁ’ngers
200 g mm’lé cﬁoﬁofacfe —fintﬁaﬁ/éet

En @(fang form

Start mec{at [ave 61’1}707'1'1’01’1 St(ETé Eaﬁce, 6[(1 déﬂ SE&[E@[@ nec[, incﬁm 6&’,11 sEa[ETuges.

www.egeriiskager.dk



Pisk wggeﬁ[ommer, sukker g vanige til en tyﬁ @ggesnaps - J’eg }oisléer ca 10 min.
Kom mascarponen i en skdl og ror sd den bliver lidt (ind. Vend den i aggemassen.

Pisk wggeﬁvic{eme stive g vend dem forsigtigt i qggemassen.
Bland den kolde Eaﬁfe med ameretto.

ny}a [acfy fingers i Eaﬁceﬁfand’ingen - jeg cfy}a}oer kun den ene side o9 kun [ige et sekund.
Lceg dem i bunden af formen - bunden skal veere helt deekket.

Lceg et [ag creme over og c[rys et tyncft (ag chokolade over.

genmg to gange, sd der 1 alt er tre [ag [acfy ﬁ’ngers og tre fag creme.

Deek til 0g scet i koleskabet til neeste cfag.

Lige inden servering dakkes toppen med fintrevet chokolade.

Desserten léan HO[C{G Sig i Eaﬁasﬁaﬁet etyar c[age Og cfen Ecm OgS(iﬁ’ySGS Og S(i 60[6[6 Sig en mdnecfs
tid.
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