
Mamma quant sfaccimm e bon!
Mamma mia, che buono!

É uno spettacolo!

É Buonissimo!

Cibo e Divino!



























Tiramisu - Rezept

4 Eier
500g Mascarpone
100g Puderzucker
3 EL Amaretto
200g Löffelbiskuits
200ml Espresso
4 EL Kakaopulver

1. Den Espresso zubereiten und idealerweise in einem Suppenteller abkühlen lassen.
2. Die Eier trennen, die Eiweiße in Kühlung stellen und Eigelbe in eine Schüssel geben.
3. Den Zucker zu den Eigelben geben und kräftig cremig rühren, aber nicht 

überrühren.
4. Mascarpone und Amaretto dazugeben und vorsichtig unterheben.
5. Jetzt die Eiweiße mit einer Prise Salz aufschlagen.
6. Löffelbiskuits in Espresso eintauchen und mit der getränkten Seite oben in die Form.
7. Die Hälfte der Mascarponecreme auf den Biskuits verstreichen
8. Mit der anderen Hälfte der Biskuits und Mascarponecreme wiederholen.
9. Mindestens 2 Stunden im Kühlschrank
10. 4 EL Backkakao über dem Tiramisu aussieben.
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