KOKKEWSKOLE

INGREDIENSER

Amarettosyltede kirsebaer

40 stk. kirsebaer (frossen eller friske
uden sten)

100 g sukker

1dlvand

70 ml amarettoliker

En stang kanel

Juletiramisu

3dl meget kraftig, varm kaffe
30g flormelis

20 ml Kahlua

Kaffe, flormelis og Kahlua blandes.

18 stk. amerettosyltede kirsebaer
60 g pasteuriserede hele &g

60 g flormelis

400 g mascarpone fledeost

50 ml marsala liker

20 ml Kahlua

9 stk. Ladyfingers

Forslag til pynt
Hvid chokolade
Kakao

Stadt kanel
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FREMGANGSMADE 6 kuverter

Amarettosyltede kirsebaer

Vand, sukker og kanel koges op og haldes over kirsebaerrene.
Nar blandingen er afkglet, tilsaettes amarettolikeren.

Saettes pa kel i minimum en uge. Gerne langere.

Juletiramisu

Ag og flormelis piskes stift. Aggemasse, mascarpone, marsala
og Kahlua blandes og piskes sammen til en jeevn masse med en
konsistens som fladeskum. (Der skal bruges en stor skal).

Ladyfingers skaeres over og dyppes i den varme kaffelage - to
halve kommes i hvert glas. Derefter fyldes glassene halvt op
med mascarponecreme, 3 syltede kirsebaer kommes i og daekkes
med resten af cremen.

Desserten sattes pa kel til den skal bruges. Kan tilberedes dagen
for.

Pynt for servering

Hvid chokolade havles og drysses pa. Der sigtes et tyndt lag ka-
kao blandet med lidt stedt kanel. Pynt med kirsebaer. Desserten
kan ogsa serveres med syltede kirsebaer med lage.

g ﬂ/ M //( /R

Restaurant Lillering Skov - Arhusvej 280 - 8464 Galten - Telefon 86 94 37 55 - mail@lilleringskov.dk - www.lilleringskov.dk




