tiramisu fra Lombardiet 

8 personer

frossen dessert med amareretto og marsala

2 spsk vanillesukker

5 spsk flormelis

3 pasteuriseret æggeblommer

2 dl stiftpisket piskefløde

350 g mascarpone eller flødeost

10 savoiardi kiks

1 dl stærk kaffe

1/2 del amaretto likør

1/2 del sød marsala vin

pynt

kakao

fremgangsmåde

pisk flormelis, vanillesukker og æggeblommer til en luftig creme

tilsæt mascarpone

vend forsigtigt flødeskummet i cremen med en dejskraber

bland kaffe, likør og vin sammen

dyp kiksene heri til de har opsuget væsken

start med at komme creme i bunden af trylleformen (et tupperware produkt)

dernæst 2 til 3 likørfyldte kiks

fortsæt med endnu et lag creme og kiks indtil formen er fyldt

fryses i mindst 8 timer

tag formen ud 30 minutter før servering

drys med kakao

