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Tiramisu cu Limoncello
@ — Min.
Pregatire

1 Pentru crema de laméie, rade coaja lamailor intr-o cratita. Adauga zaharul,

e amidonul de porumb, limoncello, ouéle si gélbenusurile, apoi amesteca bine
cu un tel pana la omogenizare.

Ingrediente 10 Portii 2 Pune compozitia pe foc si gateste-o, amestecand continuu, pan& incepe sé

¢ = Kotényi Produkte fiarba si se ingroasa. la cratita de pe foc, adauga untul si amesteca pans

obtii o crema fina si lucioasa. Transferd crema intr-un bol silas-o s3 se
Crema de laméaie

raceasca.
2 Qua 3 Pentrusirop, pune la fiert apa impreuna cu zaharul, coaja rasa si sucul de
2 Gilbenusuri Iaméaie. Dupa ce da in clocot, ia vasul de pe foc, lasa lichidul s3 se réceasca,
100 g Zahsr apoi strecoara-I. Adauga limoncello si amesteca.
2 Lamai (coaja ras3 si 4 Intr-un bol mare, combins 200 g din crema de I3maie ricit3 cu zaharul
sucul) pudrd, vanilia de vanilie Bourbon si mascarpone. Mixeaza aproximativ 1
50 ml Limoncello minut. Bate sménténa pentru frisca pana obtii varfuri moi, apoi incorporeaz-
20g Amidon de porumb o delicat in amestecul cu mascarpone. Transfera crema intr-un pos pentru
decorare.
80¢g Unt
5 Inmoaie piscoturile in sirop si asazi-le intr-un vas. Intinde peste ele jumitate
Sirop din crema de mascarpone, apoi adaug3 restul de crema de Iimaie. Inmoaie
80 . si restul piscoturilor in sirop si asaza-le deasupra. Finalizeaza cu restul
9 anar . < - . .
cremei de mascarpone. Laséd desertul la frigider cel putin 4 ore, ideal peste
209 Zahar cu ldmaie P . = s = 2 At
noapte. Inainte de servire, presara deasupra coaja rasa de ldmaie.
3509 Apa
100 ml Limoncello

Coaja rasa sisucul dela 1
lEmaie

Crema pentru tiramisu

600 g Crema de laméaie
500 g Mascarpone
1 ¢ Baton vanilie de

Bourbon intreg

60g Zahar pudra
200 g Sméntana pentru frisca
300¢g Piscoturi
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