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Tiramisú 
Itàlia 
 

Alícia Balboa 
 

 
Ingredients  

 
Un pot de nata de 250 g 

Una terrina de formatge mascarpone de 250 g 

75 g de sucre o sucre de vainilla 
Bescuits 

Una tassa i mitja de cafè fred 
Una cullerada de sucre 

3 tasses de conyac (o un altre licor) 
Cacau en pols (millor sense sucre) 

 
 

Preparació  
 

Barregeu la nata amb el sucre i munteu-ho a mà o amb la batedora. 
Tot seguit, afegiu-hi el formatge i barregeu-ho tot. 

 
Tingueu el cafè fred a punt i afegiu-hi una cullerada de sucre i tres 

tasses de conyac. Prepareu una safata o qualsevol recipient que 

serveixi per a fer de motlle. Aneu sucant els bescuits al cafè i aneu 
disposant-los de manera que la base quedi completament coberta. 

 
Una vegada tingueu col·locats els bescuits, cobriu-los amb la meitat 

del resultat de barrejar la nata, el mascarpone i el sucre (us ha 
d’haver quedat una crema compacta). Si voleu, podeu empolvorar-ho 

amb un coladoret de malla amb una mica del cacau en pols. 
 

Torneu a posar-hi una capa de bescuits sucats en cafè. Escampeu-hi 
la resta de crema al damunt i fiqueu-ho a la nevera. Amb tres hores 

de fred ja es pot menjar, però l’endemà és més bo. Abans de servir 
empolvoreu-ho per sobre amb cacau en pols. 


