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“Tiramisu de Treviso”

Reteta originala si traditionala

Ingrediente si portii (pentru 6-8 persoane):

300 de grame de mascarpone

3 galbenusuri de ou (fard albumind) sau 60 g galbenus pasteurizat
zahar pudra 90 g

biscuitii Savoiardi

cafea

pudra de cacao amara

Pregatirea:

Bateti galbenusurile de ou cu zaharul.

Se adaugad mascarpone pentru a obtine o crema moale.

Se inmoaie biscuitii Savoiardi cu cafea si se aranjeaza intr-un strat.

Se acopera stratul de biscuiti cu frisca si se repeta operatiunea, terminand cu un strat de
crema.

Se pune la frigider pentru cel putin 10 ore.

La final se presara cu cacao amara si se serveste rece.
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