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Tiramisu vaarikatega

@ 45 min + maitsestumine 4h
6 Gustav

T?ﬂ neljale kuni kuuele

KOOSTISOSAD

VALMISTAMINE

u 150 g savoiardi
kupsiseid

2 dl kanget kiilma
kohvi

2 muna

70 g suhkrut

3 sl Amarettot

250 g toasooja
mascarponet

1 tl kakaopulbrit 100%
Kaste:

300 g (kilmutatud)
vaarikaid

50 g suhkrut

Katteks u 300 g
vaarikaid

Kastme valmistamiseks sulata vaarikad ja kuumuta need kergelt 5
minuti jooksul koos suhkruga. Pureesta, kurna labi séela ja lase
taielikult jahtuda. Eralda munavalged munakollastest, pane mélemad
kuumakindlatesse kaussidesse ja jaga suhkrukogus vordselt. Lase
vaiksem pott vahese veega keema ja tdsta munavalgekauss selle
kohale nii, et pohi vett ei puudutaks. Klopi vispliga, samal ajal
kuumutades u 2-3 minuti jooksul, kuni segu kergelt vahustub ja
soojeneb ning suhkur on taielikult lahustunud. Véta segu potilt ja
vahusta muud mikseri abil tugevaks vahuks. Munakollastega kaitu
sarnaselt, aga lisa 2 sl Amarettot ja klopi segu vispli abil vesivannil u
3-4 minuti jooksul, kuni vaht kausis muutub kohevaks ja paksemaks.
Klopi mascarpone kergelt munakollasevahuga labi ja sega ettevatlikult
sekka vahustatud munavalge, nii et saadud segu jaaks ohuline. Kokku
ladumiseks sega kulm kohv jarele jaanud 1 sl Amrettoga, suska
kUpsised kiirelt ukshaaval saadud vedelikku ja lao u 22 cm
labimddduga vormi vdi kaussi. Séelu kupsisekihile kakao ja kata poole
mascarponekreemi kogusega. Lisa paar supilusikatait vaarikakastet ja
aja kergelt laiali. Lisa ulejaanud kreem ja tésta magustoit vahemalt 4
tunniks vdi jargmise paevani kulmikusse maitsestuma. Enne
serveerimist kalla peale vaarikakaste ja kaunista varskete
vaarikatega.
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