gotuj w stylu eko.p!

Tort tiramisu

& STOPKA

Polecane na: ciasta, desery

[ 35 min . . 7 porcji

. Skiadniki: Biszkopt: - $mietana 36 % - 250 ml
jaja - 6 szt. cukier puder - 100 g
maka pszenna - - 1 szklanka powidta sliwkowe - 2-3 tyzka
cukier - 1 szklanka Poncz: -
aromat waniliowy lub $mietankowy zaparzona kawa - 1/2 szklanka
- - kilka kropel likier - 1/3 szklanka
Krem: -

serek mascarpone - 750 ml -

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Biszkopt: Biatka oddzieli¢ od zéttek, ubi¢ na sztywng piane. Pod koniec ubijania stopniowo
wsypywac cukier. Nastepnie dodawac po jednym z6ttku. Na koniec tyzkg wmieszaé make, mieszaé
tylko do potaczenia sktadnikéw. Ciasto przela¢ do tortownicy o $rednicy 24 cm (dno tortownicy
wytozy¢ pergaminem, bokoéw nie smarowac). Piec okoto 40 minut w 180 C. Upieczone ciasto
wystudzi¢ i przekroi¢ na 3 blaty.

KROK 2: Krem:

Smietane z serkiem wymieszagé, potem dobrze ubié, pod koniec dodaé cukier.

Pierwszy blat biszkoptu nasgczy¢ kawg wymieszang z alkoholem / likierem.

Posmarowac cieniutka warstwg powidet, natozy¢ 1/3 kremu. Przykry¢ drugim blatem biszkoptu,
nasaczy¢ kawa, posmarowaé powidtami, natozy¢ 1/3 kremu i przykry¢ ostatnim blatem. Czynnosci
powtorzy¢. Ostatnia warstwa kremu jest cieniutka. Wierzch tortu udekorowac resztg kremu i posypac
kakao.

Tort schtodzi¢ przez kilka godzin w lodéwce.
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