SOPLICOWE
TIRAMISU

Skladniki

® 200 g podiuznych biszkoptéw ® 150 ml Soplicy Kawowej
® 3jaka ® 90 ml espresso
® 300 ml $mietanki 30% ® 60 g cukru
® 500 g mascarpone ® kakao
L3
Przygotowanie

1.

Z0ltka ubijamy z cukrem, az do uzyskania gladkiej, jednolitej masy. Dodajemy
mascarpone, mieszamy. Osobno mikserem ubljamy smietanke i dodajemy
do masy.

Oddzielnie ubijamy biatka i delikatnie mieszamy z powstata wczesniej masa.
W trakcie mieszania dodajemy 60 ml Soplicy Kawowej.

Do glebokiego naczynia wlewamy espresso oraz pozostate 90 ml Soplicy
Kawowej. Polowe biszkoptéw na krétko zanurzamy w kawie z Soplica

i uktadamy jeden obok drugiego w glebokim naczyniu.

Na biszkopty wyktadamy polowe masy kremowej i wyrownujemy ja topatka.
Uktadamy kolejng warstwe zanurzonych w kawie oraz Soplicy biszkoptéw

i nakladamy reszte masy.

Gotowe tiramisu wstawiamy do lodéwki na co najmniej 5 godz. Przed
serwowaniem posypujemy kakao.




