benvenali - welleome

Tiramisu aus Treviso

Traditionelles Rezept

Zutaten und Mengen (fUr 6-8 Portionen):
300g Mascarpone (italienischer Frischkase)
3 Eigelb (kein Eiweil?)

90g Zucker

Fingerkekse (Savoiardi)

Kaffee

Ungezuckertes Kakaopulver

Zubereitung:
e Die Eigelbe mit dem Zucker vermengen.
e Den Mascarpone hinzufuigen und vermengen bis eine weiche Creme entsteht.
e Die Fingerkekse in den Kaffee tunken und in einer Schicht auslegen.
e Die Kekse mit der Creme bestreichen und mit einer weiteren Schicht getunkter
Kekse belegen. Mit einer Schicht Creme abschlielen.
e Fir mindestens 10 Stunden in den Kihlschrank geben.
e Mit dem ungezuckerten Kakaopulver bestduben und kalt servieren.
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