Pistage-tiramisu

Ingrédients

e 250 till 300g mjslk

* 40g pistagepuré (1)
* 3 dggulor

® 4 Gggvitor

* 80g socker

¢ 500g mascarpone

* 125g pistagepuré (2)

Préparation
1. Jag har redan publicerat flera tiramisurecept hér, men alltid i traditionell kaffeversion, s& hér &r ett annat fér
att éindra lite: en pistagetiramisu.

2. Receptet &r valdigt enkelt, det innehéller bara en extra dggvita jémfért med det klassiska receptet for att
kompensera pqs’rakc'jrnqns densitet.

3. Om du vill ha ett recept utan réa dgg kan du anvénda detta receptet istéllet for grédden.

4. Och som alltid med tiramisu, inget behov av ugn (férutom om du bestémmer dig fér att géra egna
damfingerkakor).

5. For en lite annorlunda version kan du légga fill lite apelsinblomma i gréidden och/eller vétmedlet
Ingredienser: Jag anvénde pistagepuré och de hackade och blancherade pistagenstterna Koro: koden

ILETAITUNGATEAU f5r 5% rabatt pé hela webbplatsen (ej affilierad).

6. For 8 personer: Ingredienser: Ungefér trettio damfingerkakor 250 till mjslk pistagepuré (1) 3 éggulor 4
&iggvitor socker mascarpone pistagepuré (2) q.

7. s.
8. hackade pistagendtter Recept: Vérm mjslken med pistagepuré (1).

9. Vispa éggulorna med socker tills de blir ljusa, tillsétt sedan mascarpone och pistagepuré (2) och vispa tills
du har en homogen krém.

10.  Sedan, vispa dggvitorna med det &terstéiende sockret tills de @r styva, och tillsétt dem forsiktigt till den
tidigare blandningen med hjélp av en slickepott.

11. Ga sedan vidare till monteringen: doppa damfingerkakorna i den fortfarande varma pistagemijslken
och légg dem pé& botten av din form.

12.  Hall sedan hélften av mascarpone/pistage-krémen ovanpd, j@mna ytan och upprepa: ett lager av
dréinkta kakor och sedan resten av kréimen.

13. Placera tiramisun i kylskapet i minst 4 timmar, stré sedan 6ver hackade pistagenétter innan du njuter
av det!
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