TIRAMISU AL LIMONCELLO

El Tiramisd Al Lemoncello es un postre dulce de origen incierto, aunque la
creencia mas extendida es la de atribuirle un origen italiano, mas concretamente A
de la zona del Venetto. Compuesto principalmente de café y chocolate, es un
postre que se sirve frio por lo que se presta no sélo para tomarlo en su forma u. |
de pastel, sino que también son muy apreciados tanto por los grandes [ s
gourmets y maestros pasteleros como por los mas golosos paladares, en su .

formato de helado.

o Café(';Lt.),

e Menta, paradecorar,

e Cacaoamargo en polvo,

e Quesomascarpone (', kg.),

e Licordealmendras (1 copa),

e Leche condensada (200 gr.),

e Lemoncello de Altura Brunella®,

o Galletas de Champagne (16 unidades).

Coloca las galletas en una fuente, mezcla el café con el licor de almendras en un bol y vierte sobre
las galletas. Dejaque reposen un poco. Para hacer la crema, remueve bien el queso mascarpone
y agrega la leche condensada. Reserva la crema. Coloca en 4 moldes individuales una base de
galletas de champagne, cubre con un poco de crema de mascarponey leche condensada. Pon
encima otra capade galletas y otra de crema. Espolvorea con el cacao en polvoy decoracon unas
hojitas de menta. Se sirve con shots de Lemoncello de Altura Brunella®.

Siempre se ha de revisar el etiquetado nutricional del cacao, ya que la proporcion de sus
ingredientes es muy variable. Guardar el chocolate y los solubles de cacao en su propio
envase, bien cerrados, protegidos de lahumedad y de la luz, y en lugares frescos, para que se
conserven en optimas condiciones.
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