Olavsgkan ¥~

Tiramisu with a twist
Stor uppskrift til um leid 12 f6lk

Krem

500 g mascarpone osti

6 eggareyoar (pasteuriseradir)
150 g. florsukur

1 tsk. vaniljusukur

1/41. réma

3 eggahvitar (pasteuriseradir)

50-60 Ladyfingers

4-5 dl Espressocafé (kalt)

Amoretto likerur

Osott kakao ("kousmichoff” fast i Brell)

Mannagongd:

Kremio:

Piska eggjablommurnar vl vid florrmelis og vaniljusukur, koyr
sidani maskeponeostin i og piska val.

Piska roman vzl og vend hann varisliga i, og ger tad sama vio
eggjahvitan

Kokan:

Dyppa keksirnar flatar i kaffi, og legg ter 4 eitt ferhyrnt fat vio
kaffisiduni nidur.

Stoyt likerin varliga 4 keksirnar vio eini stipuskeid. Koyr sidani
krem 4 alla flatuna og so aftur keks og liker og til endan krem
Kokan skal standa i keliskdpinum i umleid 8 timar, og 40renn hon
verdur sett 4 bordid, skal dsett kakao stroyast a alla kekuna.
Roémin og eggjahvitarnir gera, at kokan er serliga lott - eitt gott
italskt heimarad....

(Dessert fra Hallgerd Bjartalid)

Bresaola Salat
4-6 pers.

1 Iceberg-salat

1 midalsterkt grent kili (smatt skorid)

1- 1 %2 reyoleykur (skorin i ringar)

300 g. av heilum svertum olivin u/ steinar

300 g. av heilum grenum olivin vid hvitleyksfyllu

6-8 smaar blommutomatir (skornar i helvt)

100 g. ”Citterio” Bresaola della Valtellina (italsk neytasneid)
150 g. av fetaosti

10-12 stelkar av asparges (leett dampad vid salti)

Pynta vid persillu

Dypp
250 g. 18% surréma

1 tsk. Akaciu hunang

2 midalsterk gron kili (uttan kjarnir og skornar smatt)
1 varleykur (smatt skorin)

3-4 toppar av persillu

V4 tsk. salt

V4 tsk. pipar

Latid dyppid standa kalt i 1 tima

Kann njétast afturvid Ciabatta-breydi og einum g6dum Amarone
vini

(Salat fra Rannva J. Eysturoy)




