Торт " ТИРАМИСУ"
(упрощённый вариант,
без использования куринных яиц.)

Ингредиенты:
1. Печенье "Савоярди" (бисквитные палочки) - 400-500 гр.;
Заправка для печенья:
2. Кофе растворимый (хороший)- 3 чайные ложки на 500 мл. воды;
3. Коньяк - 2 столовые ложки;
Крем:
4. Сыр Маскарпоне  - 500 гр (я ещё для объема добавляю 100 гр 30% сметаны);
5. Сахар - 2,5 столовые ложки;
6. Ванильный сахар - 1 пакетик (12-15 гр) ;
7. Бейлис (Пиноколадо, Шеридан, сливочный ликер до 200 и т.п.) - 150-170 мл.;
8. Сок апельсина - 2,5 столовые ложки;
Посыпка сверху:
9. Какао порошок;
10. Шоколадная крошка (стружка и т.п.)
11. Апельсиновая цедра.

Способ приготовления

1. Смешиваем венчиком сыр Маскорпоне, сметану, сахар, ванильный сахар.
2. Вливаем Ликер и продолжаем мешать. В начале будет жидкая масса, не бойтесь - затем она загустеет. 
3. Затем, также добавляем апельсиновый сок, продолжаем взбивать до загустения, как сметана. Апельсиновый сок - больше 2,5 ложек не лейте - может свернуться, у меня ни разу не свёртывалось, хотя пишут). 

4. Смешиваем 500 мл. воды, кофе и коньяк. Выливаем в миску, лучше прямоугольную, типа бутербродницы. 
5. Выкладываем в форму первый слой Савоярди. Форму тоже лучше прямоугольную, чтобы более рационально использовать бисквитные палочки. 
6. Быстрым движением каждую палочку окунаем в разведённое кофе с коньяком и укладываем палочки плотно друг к другу одним слоем на дно. 
7. Сверху выкладываем половину крема ровным слоем.
8. Повторяем тоже самое со вторым слоем, палочки лучше уложить перпендикулярно нижнему слою. 
9. Верхний слой крема полностью посыпаем равномерно какао- порошком.
10. Сверху для украшения - апельсиновая цедра и шоколадная стружка.
11. Убираем в холодильник. 

Есть можно сразу, но лучше чтобы в холодильнике постояло 2-3 часа. Я оставляю на ночь. 
Остатки можно таким же образом использовать в розетки для мороженного.
Или вообще сделать тирамису в розетках в 2-4 слоя.
Савоярди 400-500 гр. стоит примерно от 99р (в ПРИЗМЕ по акции) до 180 рублей.
Маскарпоне 500 грамм -  от158 р (АШАН) - до 250 р., бывает дороже.
