Czekoladowe tiramisu

Przepis dodany przez uzytkownika Afrodytka85

Palce lizac¢

Czas przygotowania: 30 minut
Ilos¢ porcji: 5-6

Stopien trudnosci: bardzo tatwe
Kalorycznos¢: 615 kCal

Potrzebne sktadniki:

- mascarpone - 250 g

- jajka - 4

- gorzka czekolada - 1/2 op.
- cukier puder - 3/4 szkl.

sol -

cukier waniliowy -

cukier -

likier kawowy, migdatowy lub rum - 4 tyzka(i)
mocny napar z herbaty - 1/2 szkl.

biszkopty - 1 op.

szampanek -

wiorki czekolady -

Etapy przyrzadzania:

1.

Czekolade rozpusci¢ w goracej kapieli wodnej. Wystudzic.

z6ttka utrze¢ na puch z cukrem pudrem i cukrem waniliowym. Caty czas ucierajac,
pofaczy¢ z serkiem i rozpuszczong czekoladg.

Biatka ubi¢ ze szczyptq soli.

PotaczycC z serowo-czekoladowg masa.

herbate postodzi¢ cukrem, wymieszac z alkoholem.

Potowe biszkoptéw utozyé na szklanym potmisku. Nasgczy¢ potowg herbacianego
ponczu. Posmarowac potowg kremu. Natozy¢ drugg warstwe biszkoptéw. Nasaczyc¢ je
resztg ponczu. Na biszkoptach rozsmarowac pozostaty krem. Wyréwnacé wierzch. Deser
wstawi¢ na godzine do lodéwki. Przed podaniem posypac wiérkami z czekolady.
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