Tiramisu

4 st aggulor Form 20x30 med hog kant

5 msk Strosocker e
12 msk Amarettolikor (mandellikor)
500g Mascarponeost (2 paket)

3 dI Vispgradde

1'% dl varmt vatten 2 tsk snabbkaffe

o7

Savoiardkex (Ladyfingers) ca 40-50 st (beroende pa form)

Kakao

Vispa dggulorna med 4 msk socker till en vit smet

Blanda ner Amaretto och mascarpone 1 dggsmeten,

vispa till en fast jamn créme

Vispa gridden hart med 1 msk socker

Vind ner gradden 1 crémen och ror forsiktigt tills det blandas

Blanda snabbkaffe 1 varmt vatten, héll dver 1 en lag form
Doppa sockersidan (undersidan) pa kexen snabbt i kaffet,

Fyll botten pd en form ca: 30x20 med blota kaffesidan nerat
Bred over hilften av mascarponecremen over kexen

Stro over ett tunnt lager kakao

Lagg ett lager till med kaffedoppade kex pd mascarponecremen
Bred over resten av mascarponecremen over kexen

Stro over ett tunnt lager kakao

Bista resultat: Lat std 1 kylskap over natten
Eller minst 4 tim (kdnn med en potatissticka nar kexen mjuknat)
Stro over lite mer kakao innan servering

(Om du anvander en mindre form @n 20x30 far du tjockare lager
med créme mellan kexen = mjukare tiramisu
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