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TODO SOBRE CAFE EN CASA
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tenso, cacao y bizcochos Savoiardi. =
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'sin horno que puedes
1 dia anterior.
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PREPARACION:
35 minutos. i @ 500¢d fri : R 3
g de mascarpone Irio. 5 1. Prepara el café y deja que se enfrie completamente.
REPOSO: . @ 5 huevos pasteurizados, separados. 2. Monta las claras con la mariposa, el limén y
[__ s t : : una cucharada de aztcar durante 5 minutos a
Tas: f & 100 de azicar. velocidad 3,5, Reserva.
BT e ey &) 1 cucharada de az( las claras. !
DIFICULTAD: ;3 @ 1 cucharada de azicar i e ik ! 3. Bate las yemas con 100 g de aziicar durante
facil. 5 @ Unas gotas de zumo de limén. ; 6 minutos, 80 °C, velocidad 3,5. }
| @ 300gde caféintensoy frio. | 4. Deja templar las yemas e incorpora el "
FUENTE: i mascarpone manualmente.
' 27 x 22 cm. ‘ @ 40-60 g de Amaretto o ron, opcional. |
| R i 5. Anade las claras en varias tandas con {
CAFE RECOMENDADO ‘ 0 200-250 g de Savoiardi. ' movimientos envolventes.
cafetera italiana 0 Cacao puro en polvo. i 6. Humedece los Savoiardi brevemente en el café.
0 espresso. : -
i 7. Forma dos capas de bizcochos y crema.
— | s | 8. Refrigera durante un minimo de cuatro horas.
g R & . oA i
' 9. Espolvorea cacao antes de servir.

s pasteurizados. eqilate un momente inslvidable .
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\" «/ No batas demasiado el mascarpone-
\ httpS://baristacasero.com/
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