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Aceste clatite tiramisu sunt o varianta creativa si delicioasa
a clasiculuil desert italian, fiind perfecte pentru orice
ocazie speciala sau pur si simplu pentru a rasfata pe cineva
drag. Pofta buna!

Ingrediente clatite tiramisu:

4 oua

= 300 g faina de grau

500 ml lapte rece

15-20 g cacao

»1-2 g sare

1 esenta de vanilie, pentru aluat, sau 2 plicuri de
zahar vanilat

» piscoturi sampanie

» 200 ml cafea racita

Ingrediente crema tiramisu:

= 400 g smantana grasa, sau smantana pentru frisca

= 250 g mascarpone

= 100 g zahar

=2 plicuri de zahar vanilat, sau o esenta de vanilie


https://old.sefpaulconstantin.ro/clatite-tiramisu/
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. Incepeti cu baterea oudlor impreund cu sarea.
. Adaugati laptele rece si zaharul vanilat, amestecand

bine.
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. Cerneti faina si cacaoa in amestecul de oua, evitand

formarea cocoloaselor.

. Bateti smantéana grasa cu zaharul tos pana obtineti o

consistenta aerata.

B

. Adaugati mascarpone si amestecati bine. Puneti la

frigider.

. Ungeti o tigaie nonaderenta cu ulei si turnati

compozitia de clatite, intinzand uniform.

. Coaceti clatitele pe ambele parti pana devin aurii.
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. Pe fiecare clatita, intindeti un strat de crema
mascarpone.

. Tavaliti piscoturile prin cafea racita si asezati-le pe
clatita.
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Rulati clatita si repetati pentru celelalte.
Dupa ce rulati toate clatitele, puneti-le la frigider
pentru 20 de minute.
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