BUON APPETITO CON...

Tiramisu al profumo
di caffe in coppa

Il pit noto (ed amato) des-
sert italiano, un classico
sempre apprezzato da tutti.
Tanti modi di prepararlo,
con i pavesini, i savoiardi
o il pan di spagna, con so-

Mel cuore del i

a pie

“\fi senfirefe 0 cosa
onche solo per un giomo
gustonda ko nostra ospilalila
che fa dell'occoglienzo
un dono di amicizio”

lo mascarpone o anche con
l'aggiunta di panna fresca.

Ricetta per 6 persone
Ingredienti: quattro uova,
80 grammi di zucchero,

Accoglienti comere amedate
con mobili d'epoco

confort moderni per un soggiemo
pit gradevole

di Cristina Orlandi

200 grammi di savoiardi,
un bicchierino di mar-
sala, g.b. di caffe, 200
grammi di mascarpone,
200 grammi di panna da
montare, q.b. di cacao, un
pizzico di sale.

Preparazione

Separare i tuorli dagli al-
bumi avendo cura di non
lasciare tracce di tuorlo ne-
gli albumi per evitare che
quest’ultimi non montino
bene. Lavorare i tuorli con
lo zucchero fino ad ottenere
un composto spumoso, ag-
giungere un pizzico di sale.
Montare la panna. Unire il
mascarpone, lavorare con
delicatezza per raggiungere
una crema uniforme.

A parte, montare a neve
ben ferma gli albumi. In

un altro recipiente monta-
re la panna fresca. Versare
prima gli albumi montati
nella crema di mascarpo-
ne e mescolare, in ultimo
aggiungere la panna mon-
tata. Lavorare per ottenere
un composto omogeneo.
Mescolare il caffe con il
marsala e bagnarvi i savo-
iardi senza farli ammorbi-
dire eccessivamente.
Posizionare i savoiardi nel
fondo del bicchiere, coprire
con un primo strato di cre-
ma di mascarpone e panna,
mettere gli altri savoiardi
bagnati nel caffé e marsala
e ricoprire con altra crema.
Terminare spolverando
con abbondante cioccolato
amaro. Lasciare riposare
in frigorifero qualche ora
prima di servire. ®
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Per informazioni contattare:

ANDREW BASQUILLE SANTE CENTOFANTI
Tel: 00353 1 2804586 Tel: 0039 3463459473
info@lal.ie languageleisure@gmail.com
Skype: sance27
.LANGUAGE and LEISURE IRELAND

T

X L
e "-k m- h;MﬂEle

"ih—-J
“ A

.Lﬂdgﬁiécwda
Lapgheire O.Dubhn
T awbdie

- o

@ww






