Tiramissu

Por Luci Dreier
Zimbabwe

Ingredientes

300 g de cream cheese

350 ml de leite

50 ml de café forte passado (expresso ou café soltvel)
2 OVOs

1 pacote de bolacha champagne de chocolate
9 colheres colheres de sopa de aclcar

2 colheres de sopa de amido de milho

1 colher de cha de baunilha

2 colheres de sopa de licor (opcional)
Chocolate em pé

Gréos de café (opcional)

1 pitada de sal

Preparo do Creme

Separe as gemas e as claras. Bata as gemas com quatro
colheres aclcar e reserve. Numa panelinha misture o leite a
maisena e as gemas batidas com o aclcar e a baunilha. Leve ao
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fogo baixo mexendo com um fouet (batedor de arame) até
formar um creme. Quando o creme estiver frio, coloque o
cream cheese e pitada de sal e bata na batedeira até formar um
creme bem homogéneo e reserve. Bata as claras em neve com
as quatro colheres de aclcar. Misture delicadamente as claras
com ¢ creme previamente preparado.

Montagem

Misture o café, o licor com uma colher de sopa de acucar.
Molhe o biscoito champagne rapidamente (os dois lados) no
preparc de café. Em tacas alterne uma camada de biscoito e
uma de creme até preencher a taca. Deixe na geladeira por
volta de 5 horas.

Na hora de servir polvilhe com uma peneirinha o chocolate em
pd. Decore com grdos de café. (opcional).
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