TIRAMISU
[TALIANO

7 Mokate Mix 2in1 Classic

% 50 min (gg 2h

Sktadniki:

BISZKOPTY
+ 2jajka

+ 60 g drobnego cukru
+ 50 g maki pszennej

KREM
+ 3 206ttka (z wyparzonych wczesniej jaj)

y

+ 45 gcukru

+ 300 g mascarpone MOI(ATE

PONCZ
« 2 saszetki Mokate Mix 2inl Classic

3

+ 200 g wody
+ 30 ml likieru $mietankowego

DODATKI
+ 200 g truskawek

+ 3tyzki kakao

Przygotowanie:

01 Biatka oddzieli€ od zéttek i przetozy€ do misy miksera. Doda¢ cukier i ubija¢ na wysokich obrotach do momentu rozpuszczenia cukru.
02 Dodac¢ zottka i delikatnie potgczy¢ mikserem.

03 Ciasto biszkoptowe przetozy¢ do rekawa cukierniczego i wyciska¢ podtuzne porcje na blaszke wytozong papierem do pieczenia.
04 Oproészy¢ cukrem pudrem i odstawi€¢ na 10 minut do lekkiego przesuszenia.

05 Piekarnik nagrza¢ do 180°C. Przed wtozeniem biszkoptéw ponownie oproszy¢ je cukrem pudrem.

06 Piec do wyro$niecia i lekkiego zrumienienia. Studzi€ na kratce.

07 Przygotowaé poncz Mokate Mix 2inl Classic zala€ gorgcg, przegotowang wodg. Po przestudzeniu wymieszag z likierem $mietankowym.

08 Krem: z6ttka z cukrem przetozy€ do misy miksera i ucieraé na najwyzszych obrotach do biatosci i puszystosci (ok. 15 minut).
Doda¢ schtodzone mascarpone i ponownie uciera¢ do uzyskania jednolitej masy.

09 Deser: biszkopty kolejno zamaczaé w kawowym ponczu (krétko, aby nie rozmokty). Uktadaé na dnie pucharka, a nastegpnie
warstwowo: krem jajeczny, pokrojone truskawki, krem, kakao, naponczowane biszkopty, krem, kakao.

10 Chtodzi¢ w lodéwce do momentu podania.
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