


Рецепт приготовления ТИРАМИСУ (на 6 персон)
	Ингридиенты:

500 грамм маскарпоне

100 грамм сахара

4 яйца

400 грамм бисквитов

2 чашки крепкого кофе

1 бокал сладкого вина Марсала

горькое какао для присыпки

тертый горький шоколад
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Приготовление:

Отделить белки от желтков. Взбить желкти с сахаром до белого однородного состояния. Соединить получившуюся массу с маскарпоне и хорошо промешать. Отдельно взбить белки до получения крепкой пены. Аккуратно смешать белки с кремом из маскарпоне и желтков.

Смешать в отдельной миске вино Марсала и кофе комнатной температуры. В получившемся растворе быстро обмакивать бисквиты (они должны быть хорошо увлажены, но не промочены насквозь).  Бисквиты выложить первым слоем на дней пластикового поддона. Сверху выложить первый ряд крема. Затем поверх крема выложить еще один ряд бисквитов и вновь крем, но с добавлением в него шоколадной крошки. Второй слой крема хорошо разровнять и посыпать какао пудрой.

Поставить тирамису в холодильник минимально на 6 часов.

Приятного аппетита!

