Ciasto Tiramisu

Sktadniki:

400 g podtuznych biszkoptow
700 ml $mietany kremdéwki (30%)
700 g serka mascarpone

350 ml mocnej kawy

70 ml likieru amaretto

120 g cukru pudru

1 tyzka kakao

Wykonanie:

4 tyzki kawy rozpuszczalnej zalewamy 350 ml wrzatku, mieszamy do rozpuszczenia. Zostawiamy do
wystudzenia. Nastepnie mieszamy z likierem amaretto.

Blaszke o wymiarach 24 x 38 cm wykfadamy papierem do pieczenia. Biszkopty maczamy z obu stron
w kawie z amaretto, ktdrg wczesniej przyszykowalismy i wyktadamy na spéd foremki.

W misce ubijamy mikserem $mietane kremdéwke. Gdy smietana zaczyna robi¢ sie gesta dodajemy
cukier puder i dalej ubijamy. Nastepnie dodajemy stopniowo serek mascarpone i dalej ubijamy
mikserem, az masa zrobi sie gesta (masy jest duzo wiec musimy uwazaé, zeby dobrze wymieszac
Smietane ze spodu miski z serkiem mascarpone). Mase dzielimy na dwie réwne czesci.

Pierwszg czesci masy wyktadamy na biszkopty, rowno rozprowadzajac po catej powierzchni. Mase
przykrywamy drugg warstwg biszkoptéw, zamaczanych w kawie z amarreto. Na nie wyktadamy
drugg czes¢ masy. Powierzchnie fadnie réwnamy i posypujemy obficie kakao. Ciasto wktadamy do
lodéwki, najlepiej na catg noc.

Smacznego!

Przepis ze strony Kuchnia Magdy




