Tiramisu a la Niksa

Sastojci
Mascarpone sir - 250 grama

[moze se kupiti u Mercatoru, a povremeno i u Super Veru; u Idei nismo gledali]
Piskote - otprilike 1 velika kutija (zavisi od velicine posude)
Jaja - 4 komada
Secer - 4 supene kasine (prepune) :)))
Kakao prah ili Nesquik
Kafa (instant, crna... sve jedno, sluzi za natapanje piskota)

Priprema
Najpre se posuda u kojoj ¢e biti tiramisu oblozi piskotama natopljenim kafom. Treba

paziti da se piskote ne raspadnu. Kada posudu lepo oblozite, sledi najtezi korak.

Jaja razdvojite na belanca i zumanca. U belanca stavite Secer i mutite dok se ne napravi
lep, Cvrst, beli sneg. Da je dobro znacete ako posudu okrenete iznad glave, a umucena
belanca ne ispadnu!

Mlatilice miksera ne morate oprati nakon mucenja, ve¢ odmah stavite ceo Mascarpone u
posudu sa Zumancima i mutite dok se ne napravi fina, konzistentna smesa. Cim se sir i
Zumanca lepo sjedine, prespite ih u posudu sa umucenim belancima i opet mutite. Kada
lepo smesate dve smese, sipajte ih u posudu oblozenu piskotama i izravnajte tako da
bude kolac bude privlac¢an na pogled.

Sledi ukrasavanje: mozete staviti nekoliko piskota na vrh, takode natopljenih kafom, a
potom sve presuti kakao prahom.

Ovo je osnovna varijanta recepta koja vam omogucava da eksperimentisete dodavanjem
razlicitih likera u smesu, vanilin Secera itd. Sky is the limit!



