(odc.18) czekoladowe tiramisu

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.18)

trudnosé: trudne

Skladniki na biszkopt
110g cukru

4 jaj

85g maki

30g kakao w proszku
50g roztopionego masta

Skladniki na krem

500g mascarpone

70g cukru

2 z6ltka

100 ml vinsanto lub marsali

Do podania

110g bialej czekolady

kakao w proszku

gorzka czekolada o zawarto$ci 70% ziarna kakaowego
4 kieliszki likieru Tia Maria

5 filizanek kawy espresso

Przygotowanie

Zrobi¢ biszkopt: cukier ubi¢ z jajkami na puszysta masg¢. Wla¢ letnie maslto. Przesia¢ make i
kakao, ostroznie wymieszac tyzka. Wyla¢ ciasto na przygotowana blachg. Powinna by¢ réwna
warstwa grubosci centymetra. Wstawi¢ na 10 minut do piekarnika rozgrzanego do 180°C. W
tym czasie przygotowac¢ krem. Ser mascarpone wymieszac z cukrem i z6itkiem. Dola¢ wino,
wymiesza¢. Gdy biszkopt si¢ upiekl, wyjac z formy 1 wystudzi¢. Podzieli¢ biszkopt na
nieréwne kawatki 1 utozy¢ na dnie naczynia, w ktorym bedziemy podawac tiramisu. Ciasto
skropi¢ likierem i1 kawa. Roztopi¢ biala czekoladg nad garnkiem wrzatku i polaé nig starannie
cate ciasto. Wyla¢ krem i wygtadzi¢ ptaskim nozem. Posypac¢ kakao w proszku 1 widrkami z

gorzkiej czekolady. Schtodzi¢ przed podaniem.
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