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Tiramisu marengsterta sameinar tvo dasamlega eftirrétti i einni glaesilegri og heldur betur ljaffengri tertu!

Kaffi unnendur og Tiramisu elskendur eiga eftir ad falla kylliflatir fyrir pessari, hin er svo gd. Tertan er einfold i
framkveemd og heegt ad gera marengsbotnana med gédum fyrirvara ef pad hentar frekar par sem peir geymast
mjog vel einir og sér. Til pess ad geyma marengsbotnana pa er best ad leggja smjérpappir yfir p4 og geyma a
purrum stad par sem 6liklegt er ad komist raki i p4.

Deemi um skotheld marengstertu rdd er ad nota eggjahvitur sem hafa verid adskildar fra eggjaraudunum inn i
isskap i nokkra daga, pannig peytast eggjahviturnar mun hradar og topparnir verda stifari. Annad sem gott er
ao gera er ad setja sykurinn heegt og rélega Ut i eggjahviturnar med peytarann i gangi. Svo er mjég snidugt ad
leyfa botnunum ad kélna med ofninum (ekki opna ofninn), pannig springa botnarnir sidur. Einnig er mjog
mikilveegt er ad nota alveg tandurhreina skal til ad peyta eggjahviturnar i og passa einnig ad engin fita leynist &
peytaranum, fitan gerir pad nefninlega ad verkum ad erfitt er ad peyta eggjahviturnar. Ad lokum er prael snidugt
ao setja dropa af rjoma a kokudiskinn 4dur en madur setur botninn a diskinn, pannig limist botninn vid diskinn
og kakan rennur ekki til pegar madur lyftir diskinum.

Tiramisu marengsterta

4 eggjahvitur

130 g pudursykur

90 g sykur

70 g Rice Crispies

600 ml rjomi fra Ornu Mjolkurvorum
500 g mascarpone ostur

70 g flérsykur

1 tsk vanilludropar

125 g Lady Finger kexkokur
150 ml kaffi

U.p.b. 2 msk kako

Aodferod:

=

Byrjid & pvi ad kveikja a ofninum og stilla & 140°C og stilla & undir og ¥fir.

2. Best er ad peyta eggjahviturnar i alveg tandurhreinni stal skal (sma fita i skalinni getur gert pad ad

verkum ad peer peytast ekki eda mjog illa). Peytid eggjahviturnar og pegar paer byrja ad freyda setjid pa

pudursykurinn og sykurinn Gt i og peytid par til eggjahviturnar eru stifpeyttar. bid vitid ad eggjahviturnar

eru tilbanar pegar pid dyfid peytaranum ofan i eggjahviturnar og kippid upp aftur, eggjahviturnar a

peytaranum eiga ekki ad hreyfast.

Setjid Rice Crispies Ut i og blandid saman med sleikju.

4. Teiknid tvo hringi & smjorpappir (best ad taka disk sem er 22 cm i pvermal og teikna medfram diskinum)
snuid pennastriks hlidinni nidur og setjio deigid & smjérpappirinn inn i hringinn. Skiptid deiginu & milli
smjérpappiranna og sléttio.

5. Bakio i 40 min og slékkvid svo & ofninum og leyfio kékunum ad kélna med ofninum (snidugt ad gera
kokuna ad kvoldi og lata kélna yfir nétt og pa er kakan tilblin neesta dag, en pad er alls ekki naudsynlegt).

6. Setjid kaffio i frekar stért eldfast mét (ndgu stért svo allar lady fingers kdkurnar passi & botninn), radid
lady fingers kdkunum i formid og snuid peim strax vid til pess ad peer dragi i sig kaffid badum megin.

7. Peytid rjomann.

8. Setjid mascarpone ostinn i skal &samt florsykri og vanilludropum, peytid varlega med handpeytara (ekki
rafmagns). Setjid ostinn Gt i rjdmann og blandid saman med handpeytaranum.

9. Setjio orlitid af rjdma & kdkudisk og annan marengsbotninn a kékudiskinn. Setjid helminginn af rjdmanum

a botninn og radid svo lady fingers kokunum yfir. Sigtid kako yfir. Leggid seinni marengsbotninn yfir og

restina af rjomanum, sigtio kakoio yfir.
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Ef pu profar pessa uppskrift pa paetti mér svo veent um ad heyra fra pér! Skildu eftir
skilabod hér fyrir nedan, eda taktu mynd og merktu mig & Instagram @Lindaben svo ég
sjai afraksturinn.

Fylgistu med & Instagram!
Njétio vel!
Ykkar, Linda Ben



https://www.instagram.com/lindaben/
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