
Tiramisu med Baileys

Den hår rätten kan låta so- 
"tt 

.tii.rrt av typen "det var en irländare och en
italienare ..." men i själva verket åir det en elegant brungul, gräddf;irgad variant av
det kraftiga originalet.

Antal portioner: rz

3.5 dl avsvalnat espressokaffe

2.5 dl Baileys Cream

z paket ä zoo g Savoiardikex

2 st ägg

o.75 dl (75 g) strösocker

5OO g mascarpone

2.5 tsk kakaopulver

Gör så här

fips
Det avsvalnade espressokaffet tillagas
med 3 r/z dl espresso, tillagat pä 3 tlz d\
vatten och 9 tsk espressokaffepulver.
Receptet ärtill rz portioner. fast det
behöver inte vara så många ...

II r. Blanda kaffet med t Bl4 dl Baileys i en grund skåI.

z. Doppa kexen i vätskan. låt dem ligga och dra på varje sida så pass länge att de

blir fuktiga men inte uppblötta.

B. Lägg ett lager kex i botten på en zz cm stor flrkantig glasform.

4. Separera äggen men behå11 bara en vita. Vispa de två ägguiorna med sockret
tills det är ljust och pösigt, tillsätt resten av Bailel's och mascarponen och rör
ihop till en mousseliknande kräm.

5. Vispa äggvitan tills den är tjock och skummande, det kan du göra för hand när
det är så liten mängd.

6. Viind ner äggvitan i mascarponekrämen och bred ut hälften av krämen
ovanpå kexen.

Z.lÄgg pä ännu ett lager fuktiga kex och bred ut resten av krämen ovanpä dem.

8. Täck formen med folie och låt den stå i §4skåpet över natten. När det är dags

att servera den pressar du kakaopulwet genonr en tesil och garnerar tiramisun.
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