



TIRAMISU'

Ingredienti
     750 gr di mascarpone
     7 uova fresche piccole biologiche
     2 pizzichi di sale
     7 cucchiai di zucchero
     200 ml di caffè freddo zuccherato 
     6 cucchiai di latte
     300 gr di savoiardi
     3 cucchiai di cacao per spolverare
 
Procedimento
Separare i tuorli dagli albumi, mettendo tutti i tuorli con lo zucchero in una ciotola grande; mentre tre albumi vanno in una ciotola con il sale, gli altri metterli da parte. Con le fruste elettriche lavorare a crema tuorli e zucchero per alcuni minuti. Quando è pronto aggiungere il mascarpone, avendo cura di amalgamarlo bene con una forchetta (schiacciando gli eventuali grumi di mascarpone). Coprire e mettere nella parte più fredda del frigo. Sganciare le fruste dalla parte elettrica, lavarle ed asciugarle accuratamente. Rimontare le fruste e montare a neve ferma i tre albumi con il sale. Riprendere la ciotola dal frigo ed aggiungere gli albumi con un cucchiaio di legno, mescolando con movimenti delicati dal basso verso l’alto; fare attenzione a non far smontare gli albumi altrimenti la crema diventa molle. In una pirofila di cm 25x25, fare un primo strato di crema e sopra metterci uno strato di biscotti, bagnati leggermente nel caffelatte. Spolverare il tutto con il cacao amaro (tenere in frigo fino a al momento di servire) . Con questa dose vengono tre strati di crema e due di biscotti. 
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