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Am facut tiramisu pentru copii si o reteta de tiramisu pentru
adulti. In acest articol voi arata cum se face tiramisu. Nu
exista nimic mai bun decat o seara perfecta si o portie de
tiramisu, din cartea noastra de retete de dulciuri de familie.
Alaturi de cineva drag cu care sa impartim unul dintre cele
mai delicioase si mai simple deserturi din lume, TIRAMISU,
pentru ca despre el este vorba. Si pentru ca imi place sa ajut
si cei mici, am facut un tiramisu si pentru ei

Tiramisu cu cafea:

= 1 pachet de piscoturi (30 buc)

5 oua, care se separa (albus, galbenus)

=2 cani de cafea

» 150 g zahar + 2 linguri pentru spuma de ou
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= 250 g mascarpone
= 1/4 lingurita de sare
=1 lingura cacao

Tiramisu cu ciocolata pentru copii:

= 1 pachet piscoturi

3 oua, care se separs (albus, galbenus)

=5 ciocalatele sau 1/2 ciocalata (preferata de copil);

=4 linguri de zahar si 4 linguri de apa pentru siropul de
zahar (siropul se va folosi fierbinte pentru a trata
termic spuma din albusuri)

= 200 g mascarpone

= 1/4 lingurita de sare

=1 lingura esenta de vanilie

= afine pentru ornat + bombonele

1. Mixeaza 5 galbenusuri de ou cu 150 grame de zahar
treptat pana se topeste zaharul si obtii o compozitie
omogena.
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2. Adauga 250 grame de mascarpone in compozitie si amesteca
bine.

3. Intr-un bol separat, mixeaza 5 albusuri de ou pana obtii
0 spuma consistenta. Adauga un varf de sare si treptat
2-3 linguri de zahar, continuand sa mixezi pana obtii o
spuma ferma.

4. Incorporeaza spuma de albusuri in amestecul de
mascarpone si galbenusuri, amestecénd cu grija de jos in
sus pentru a pastra aerul in compozitie.
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5. Prepareaza doua cani de cafea tare si treci fiecare
piscot de champagne prin cafea. Asaza un rand de
piscoturi intr-o tava.

6. Adauga jumatate din compozitia de mascarpone peste
piscoturi si niveleaza-o uniform.

7. Adauga un nou strat de piscoturi inmuiate in cafea si



11.

apoi restul de compozitie de mascarpone.
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. Acopera tava si las-o la frigider pentru cateva ore sau

ideal peste noapte.

. Dupa refrigerare, presara cacao peste tort.
10.

Pentru un aspect special, pregateste o glazura de
ciocolata topita cu lapte si acopera tortul.
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Decorul final poate include afine, bomboane si frunze de
menta.



