Roberta’s Tiramisu

Ingredienser:
500g mascarpone
100g flormelis

4 s=zggeblommer
2 eggehvider
Lady Fingers

Sort kaffe
Kakaopulver

Fremgangsmade

1.

2.
3.

o

Med en handmixer, pisk 50g flormelis og de 4 seggeblommer indtil
blandingen er helt glat.
Fortszet med handmixeren og pisk mascarponen i lidt af gangen.
| en separat skal, brug handmixeren til at mixe seggehviderne. Nar
aeggehviderne er pisket til skum, tilsaettes de resterende 50g flormelis
lzbende.
Brug en dejskraber til stille og roligt at tilfgje aeggehvideblandingen i
skalen med seggeblommeblandingen.
Lav en skal sort kaffe med instakaffen.
Dyp Lady Fingers i kaffen.
Nu er det tid til at samle jeres tiramisu. Find et godt fad frem.

a. Start med lidt af cremen i bunden.

b. Nu et lager af Lady Fingers

c. Sacreme.

d. Fortszet indtil i har 2-3 lag med Lady Fingers.

e. Slut af med at drysse kakaopulver pa toppen.
Seet tiramisuen i kgleskabet i 2 timer.



