Tiramisu Classico

Tilberedning: 30 min. -skal hvile natten over

Tiramisu Classico til 6-8 personer.

 400 g Lady fingers (savoiardi kager)

4 æggeblommer

 100 g sukker

 500 g mascarpone (italiensk flødeost)

 4 æggehvider

 1 tsk pulverkaffe

 2 1/2 dl espresso

 2 spsk mørk rom

 Mørk chokolade eller kakaopulver (til pynt)

En italiensk klassiker, der direkte oversat betyder ”Kvik mig op”

Rør æggeblommerne lyse med sukkeret og bland mascarpone i. Pisk æggehviderne stive og vend dem i ægge-mascarponeblandingen sammen med pulverkaffen. Læg

kagerne tæt i et dybt fad. Dryp espresso’en - blandet med rom - på kagerne og fordel cremen over.

Dæk desserten med plastfilm og sæt den i køleskabet natten over. Ved serveringen pyntes desserten med reven, mørk chokolade eller sigtet kakao.

Køkkentip:

Desserten kan også tilberedes med pasteuriserede æggehvider og blommer i stedet for friske æg.

