TIRAMISU CASALINGO 

Dessert Dolce

tempo preparazione: 30 minuti

livello difficoltà: Semplice

abbinamento vini: Erbaluce di Caluso DOC Passito 

ingredienti: ½ kg di mascarpone 80 g di zucchero 100 ml di caffé forte 100 ml di Erbaluce di Caluso passito 250 g di biscotti tipo savoiardi 4 uova un pizzico di sale 1 cucchiaio di cacao in polvere per guarnire

Rompi le uova separando i tuorli dagli albumi. Sbatti i rossi d’uovo con lo zucchero e poi amalgamali con il mascarpone. Frusta a neve i bianchi con il pizzico di sale e poi amalgamali anch’essi alla crema di mascarpone. In una fondina mescola il passito con il caffè e inumidiscici i biscotti. In un piatto metti uno strato di biscotti, sopra aggiungi uno strato di crema di mascarpone, poi ancora biscotti e mascarpone alternati finché in cima spolveri tutto con il cacao. Servi freddo. 

