Tiramisu med Baileys

Den hir ritten kan 1ata som ett skdmt av typen “det var en irlandare och en
italienare ...” men i sjilva verket ar det en elegant brungul, graddfargad variant av
det kraftiga originalet.

Antal pbrtioner: 12 Tips
3.5 dl avsvalnat espressokaffe Det avsvalnade espressokaffet tillagas

med 3 1/2 dl espresso, tillagat pa 3 1/2 dl
vatten och 9 tsk espressokaffepulver.

N Receptet ar till 12 portioner, fast det
2stagg behéver inte vara s& manga ...

0.75 dl (75 g) strosocker

500 g mascarpone
2.5 tsk kakaopulver

2.5 dl Baileys Cream
2 paket a 200 g Savoiardikex

Gor sa har
1. Blanda kaffet med 1 3/4 dl Baileys i en grund skal.

2. Doppa kexen i vitskan. Lat dem ligga och dra pé varje sida s pass lange att de
blir fuktiga men inte uppblétta.

3. Lagg ett lager kex i botten pé en 22 cm stor fyrkantig glasform.

4. Separera adggen men behall bara en vita. Vispa de tva d4ggulorna med sockret
tills det ar ljust och posigt, tillsitt resten av Baileys och mascarponen och rér
ihop till en mousseliknande kram.

5. Vispa aggvitan tills den ar tjock och skummande, det kan du géra fér hand nar
det &r sé liten méngd.

6. Vand ner aggvitan i mascarponekramen och bred ut hilften av kramen
ovanpa kexen.

7. Ligg pa annu ett lager fuktiga kex och bred ut resten av krimen ovanpé dem.

8. Tick formen med folie och 14t den st i kylskapet 6ver natten. Nar det ar dags
att servera den pressar du kakaopulvret genom en tesil och garnerar tiramisun.



