RECETA TIRAMISU (Copyright by Mercedes Fernández)

Ingredientes:

· ½ vaso de azúcar

· 100 gr de cacao puro en polvo 

· 3 huevos

· ½ litro nata liquida

· 2 paquetes bizcochos de soletilla

· 1 chorrito de licor (cointreau o similar)

· 250 gr. Queso mascarpone (imprescindible)

·  1 Tazón de café solo muy cargado

Elaboración

Se mezcla la mitad del azúcar en la nata líquida y se monta hasta que quede compacta.

Separar las claras de los huevos.

Montar las claras a punto de nieve 

Mezclar a mano  despacio el queso mascarpone, las yemas de los huevos y el resto del azúcar. Incorporar esta mezcla muy despacio con las claras y la nata montadas.

En el café caliente mezclar el chocolate en polvo y echar el licor. Mojar ligeramente los bizcochos en el café, sin que lleguen a empaparse.

Se van poniendo capas de bizcocho, mezcla del mascarpone con la nata y las yemas, otra de bizcochos, otra del mascarpone.

Terminas con la mezcla del queso, lo tapas con plástico o aluminio y le pones peso encima (tetrabrik de leche  u otra cosa, y lo metes en la nevera preferiblemente 24 horas.

Cundo lo vayas a servir lo destapas y le espolvoreas cacao en polvo.

Esta bueníiiiiisimo.

