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Összetevők 8 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

4 db Őszib�r�ck

100 g Krist�lycukor

500 g M�sc�rpone

180 g Tejszín

1 db Citrom

1 ek. Porcukor

1 csom�g  Bourbon v�níli�s cukor

200 g B�b�piskót�

200 g Am�retti keksz

2 ek. Am�retto

2 ek. Víz

1 db  Bourbon v�níli�rúd,

egész

3 ek. B�r�ckszirup

B�r�ckos tir�misu
180—200 Perc

Elkészítés

1 Ehhez �z ízletes ny�ri b�r�ckos tir�misuhoz �z őszib�r�ckot v�gjuk félbe,

m�gozzuk ki és v�gjuk kis kock�kr�.

2 Ezut�n tegyük egy serpenyőbe � krist�lycukorr�l és hevítsük fel. Időnként

megkeverve p�roljuk kb. 10 percig, m�jd h�gyjuk kihűlni. Rövid ideig, 2-3

�lk�lomm�l botmixerrel �prítsuk. A b�r�ckkompótból tegyünk félre

körülbelül 5 evők�n�lnyit.

3 A tejszínt � m�sc�rponév�l, � porcukorr�l, � v�níli�rúd kik�p�rt m�gj�iv�l és

� v�níli�s cukorr�l h�bverővel keverjük el �l�pos�n. Egy citrom héj�t

reszeljük le, és keverjük hozz�.

4 A b�r�ckszirupot � vízzel és �z �m�rettóv�l egy csészében keverjük össze. A

tepsit béleljük ki � b�b�piskót�k felével. Ezut�n öntsük le � szirupos keverék

felével és durv�n morzsoljuk r� �z �m�retti felét.

5 Erre � rétegre kenjük r� � m�sc�rponekrém és � kompót felét. Ismételjük

meg � foly�m�tot.

6 Az utolsó réteget fedjük be � m�r�dék kompótt�l és krémmel. Díszítsük �

félretett kompótt�l és néh�ny b�r�ckszelettel, m�jd tegyük � hűtőbe

leg�l�bb 2 ór�r�.


