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TIRAMISU

Keki igin;

2 Adet yumurta

3 Kahve fincani toz seker

4 Kahve fincani un

1 Kahve fincani yogurt

Yarim kahve fincani siviyag
1,5 Corba kasigi kakao

1 Paket vanilya

1 Paket kabartma tozu
Kremasi Igin;

3 Su bardagi sut

4 Kibrit kutusu biyUkliginde beyaz peynir
1 Adet yumurta

2 Kahve fincani un

2,5 Kahve fincani seker
Islatmak Igin;

1 Su bardag ilik su

2 Gay kasig1 grandil kahve
Uzeri Igin;

2 Corba kasig kirlmig ¢ikolata

# Kanstirma kabina yumurta seker konur, malzemeleri 6zlesene kadar mikserle ya da ¢irpici ile girpilir.

# Kansima elenmis un, yogurt, sivi yag, kakao, vanilya ve kabartma tozu eklenir, ptriizstiz bir hal alana kadar
karistirilir.

# Karigim 20 - 22 cm. Gapindaki deliksiz yaglanmis kek kalibina dékulur, 180 derece énceden isitilimis firina
verilir, 40 - 45 dakika pisirilir.

# Bu arada kremasi hazirlanir, bunun igin tencereye soguk sut, yumurta, un ve seker konur bir kag kez
karistirdiktan sonra orta atesli ocaga yerlestirilir, gevire ¢cevire kivam alana kadar pisirilir.

# Krema ocaktan alinir, aksamdan bol suda islatilmis tuzu alinmig peynir eklenir, mikserde 5 dakika krema
cirpilir.

# Finndan ¢ikip soguyan tiramisu keki tam ortasindan enine kesilir. 1 su bardagi ilik suda karigtirilmig grandl
kahvenin yarisiyla kekin birinci pargasi islatilir, Gzerine hazirlanan kremanin yarisi strGlGr.

# Uzerine ikinci kek pargasi konur, o da granul kahveli suyla islatilir, artan krema pastanin gériinen taraflarina
dlzgun bir sekilde sirtlir. (Dlzgin ¢ikmasi igin pastanin ¢evresine karton ya da plastik bir halka yapilirsa,
krema daha diizgiin sekillenir.)

# Pastanin Gzerine parga ¢ikolata serilir.

# Buzdolabinda en az 2 saat dinlendirildikten sonra ikram edlilir.

Not: Tiramisu italyanlarin geleneksel pastasidir.
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