Tiramisu konfektkake
Ingredienser

Konfektkake:

¥ 4 eqg

¥ 1 dl sukker

¥ 1 dl brunt sukker

¥ 200 g smar

¥ 200 g mgrk sjokolade (helst 70%
kakaoinnhold)

¥ 2 ss kaffelikar (f eks Kahlua, se tips)
¥ 2,5 dl hvetemel

¥ 1 ts bakepulver

Dynking:
¥ 0,5 dl kaffe
¥ 1 ss kaffelikar (f eks Kahlua, se tips)

Mascarponekrem:

¥ 250 g mascarpone (se tips)

¥ 3 dl kremflgte

¥ 200 g melis

¥ 1 ts vaniljepasta (se tips)

¥ 2 ts espressopulver (se tips)

¥ 1 ss kaffelikgr (f eks Kahlua, se tips)

Pynt:
¥ 2 ss kakao

Fremgangsmate




Konfektkake:
Pisk egg og hvitt og brunt sukker til eggedosis.

Smelt smgret i en liten kjele. Brekk i sjokoladen og la den smelte i det varme
smgret. Rgr sjokoladesmgaret inn i eggedosisen. Bland deretter inn kaffelikar.

Sikt sammen mel og bakepulver og vend dette inn i deigen til slutt.

Ha deigen i en rund kakeform (24 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Stek
kaken nederst i ovnen ved 225°C i 15 minutter. Kaken er da fortsatt noksa
skjelvende og ikke gjennomstekt.

Avkjgl kaken helt i formen (helst i kjgleskapet over natten).

Dynking:
Prikk den kalde konfektkaken med en gaffel mens den fortsatt er i formen.

Bland kaffe og kaffelikgr og @s blandingen litt og litt over kaken med en spiseskje.
La dette trekke helt inn i kaken fgr du tar kaken ut av formen og flytter over pa et
fat.

Mascarponekrem:
Pisk mascarpone, kremflgte og melis til en tykk krem.

Tilsett vaniljepasta, espressopulver og kaffelikar. Pisk dette inn i kremen.
Fordel kremen over hele kaken i et jevnt, tykt lag.
Sikt over kakaopulver.

Tips

¥ Mascarpone er en italiensk ferskost som fas kjgpt i de fleste norske
matbutikkene.

¥ Vaniljepasta er en mgrk vaniljesirup som gir veldig god vaniljesmak. Du kan
alternativt bruke vaniljeekstrakt.

¥ Espressopulver er fint & bruke fordi dette pulveret Igser seg veldig lett opp i
kremen uten at det danner seg sma kaffeklumper som nar man bruker frysetarket
kaffepulver. Fas kjgpt i de fleste matbutikkene.



¥ Jeg brukte her den kjempegode kaffelikeren Kahlua, som fas kjgpt pa polet. Du
kan alternativt bruke kaffelikgren Tia Maria. Det er ogsa mulig a bruke
mandellikgren Amaretto eller sgtvinen Marsala.

¥ Vil du unnga alkohol, gar det ogsa helt fint & bare bruke kaffe (men husk da at
kaffen ma veere helt kald far du blander den inn i mascarponekremen, ellers skiller
kremen seq).

¥ Kaken oppbevares i kjgleskapet, men kan gjerne sta i romtemperatur i 20
minutter fgr servering.

¥ Se 0gsa Tiramisu sjokoladekake og flere andre Tiramisu-oppskrifter HER.
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