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Ingredienser:

3 eeggeblommer, 100 g sukker,
1 tsk vaniljesukker, 1 dl piske-
flade, 500 g mascarponeost, 6
kopper kold espresso, 4 spsk
marsala eller kahlua, 20 lady-
fingers kager, ca. 1/4 dl ka-
kaopulver.

Pisk seggeblommer, sukker og vanilje til en tyk masse.

Pisk mascarponeosten bled med flade og vend forsigtigt blandingen i seeggemas-
sen. Fordel halvdelen af cremen pa bunden af et serveringsfad med lige, lave
kanter.

Ror espresso og marsala sammen i en dyb tallerken og dyp kagerne hurtigt i
blandingen én ad gangen og leeg dem oven pa mascarponecremen. Oven pa laget
af kager kommes endnu et lag mascarponecreme.

Stil tiramisu-fadet koligt. Inden servering drysses kakaopulveret over desserten.



