Tiramisu cu alune i cafea

Ingrédients

* 30u

e 70g de zah r

* 500g de mascarpone

* 100g de piure de alune
* 200ml de cafea espresso

Préparation

1. Dup tiramisu clasic, cel fr ou crude, cel al lui Karim Bourgi, versiunea tart , acum céteva s pt méni am f cut
tiramisu versiunea cu fistic... a a ¢ trebuia s fac i versiunea cu alune!

2. Cu cafeq, desigur, deoarece ador aceast combina ie, dar pute i realiza un lapte de inmuiere cu alune pe
modelul celui cu fistic dac nu v place; de asemenea, pute i adapta re eta de crem de tiramisu fr ou crude
dac re eta este destinat femeilor ins rcinate sau copiilor mici In rest, re eta este foarte simpl i rapid de
realizat, dar va necesita pu in r bdare i céteva ore la frigider inainte de a v putea r sf al

3. Ingrediente : Am folosit piure de alune i cafea Koro: cod ILETAITUNGATEAU pentru 5% reducere pe intregul
site (nedfiliat).

4. Timp de preparare: 20 minute + odihn la rece Pentru 8 persoane : Ingrediente : Aproximativ 30 de biscui i
cu lingura 3 ou  de zah r de mascarpone de piure de alune de cafea espresso QS de alune tocate Re et :
Separati albu urile de g lbenu uri.

5. Bate i g Ibenu urile cu de zah r pan devin albe, apoi ad uga i mascarpone i piure de alune i bate i pén
ob ine i o crem omogen .

6. Apoi, bate i albu urile cu cei de zah r r ma i pan devin ferme, i ad uga i-le cu grij la amestecul anterior
cu ajutorul unei spatule.

7. Apoi trece i la asamblare: inmuia i biscui ii cu lingura in cafeaua c Idu , i a eza i-i pe fundul vasului
dumneavoastr .

8.  Apoi turna i jum tate din crema de mascarpone/alune deasupra, netezi i suprafa a i repeta i: un strat de
biscui i inmuia i, apoi restul de crem (am ad ugat céteva alune intregi intre diferitele straturi).

9. Punei tiramisu la frigider timp de minimum 4 ore, apoi pres ra i-l cu cacao pudr fr zahr i cu alune
tocate inainte de a v r sf al
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