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“Tiramisu de Treviso”

Reteta originala si traditionala

Ingrediente si portii (pentru 6-8 persoane):

300 de grame de mascarpone

3 galbenusuri de ou (fard albumind) sau 60 g galbenus pasteurizat
zahar pudra 90 g

biscuitii Savoiardi

cafea

pudra de cacao amara

Pregatirea:

Bateti galbenusurile de ou cu zaharul.

Se adaugd mascarpone pentru a obtine o crema moale.

Se inmoaie biscuitii Savoiardi cu cafea si se aranjeaza intr-un strat.

Se acopera stratul de biscuiti cu frisca si se repetd operatiunea, terminand cu un strat de
crema.

Se pune la frigider pentru cel putin 10 ore.

La final se presara cu cacao amara si se serveste rece.



Istoria Tiramisu din Treviso pe scurt.

Tiramisu a devenit o icoand a brandului Made in Italy in lume, dar rddacinile sale se
gdsesc in traditia tardneascd din Treviso, cu o samanta numita "sbatudin". Acest
sbatudin din secolul al XIX-lea este precursorul Tiramisu, cu galbenusuri de ou batute
cu zahar, creand o baza primordiala pentru desert. Bunicile si mamele personalizau
crema cu ingrediente diferite, cum ar fi cafeaua, lichiorul, vinul alb, biscuitii, miezul de
paine, untul, ricotta si cacao, pentru a satisface gusturile familiei. in 1800, celebrul
gastronom Pellegrino Artusi a mentionat o retetd similara in cartea sa "Stiinta n
bucatdrie si arta de a manca bine", demonstrand ca un desert cu caracteristici similare
cu Tiramisu era deja prezent in provincia Treviso. In timp, Tiramisu a evoluat pani la a
deveni desertul traditional din Treviso, cu sase ingrediente: cacao, cafea, mascarpone,
savoiardi, galbenus de ou si zahdr, contribuind la marca "made in Italy" a desertului.
Conform memoriilor scriitorului Giovanni Comisso, bunica sa, contesa Giuseppina
Tiretta, nobila doamna si activd in Risorgimento italian, a fost martora Tiramisu in
secolul al XIX-lea la Treviso, introducand in retetd biscuitii savoiardi ca simbol al
deschiderii Treviso si Veneto spre unitatea Italiei. Sa ne amintim cd savoiardi sunt
biscuitii de reprezentanta ai casei regale Savoia. Traditia orald povesteste si despre
influenta bordelurilor din Treviso in crearea desertului, unde era oferit si consumat si
unde s-a intarit numele Tiramisu. Istoria Tiramisu a fost ascunsa timp de decenii, dar in
anii '70, In timpul schimbarilor sociale cu revolutia culturala din '68, a fost dezvaluita in
sfarsit adevarata poveste. Tiramisu s-a ndscut oficial in 1970 la restaurantul Le
Beccherie din Treviso, iar Giuseppe Maffioli, prin marturia sa, mai intai in revista “Vin
Veneto” din 1981 si apoi 1n cartea sa “Bucdtdria din Treviso” din 1983, 1-a certificat ca
fiind adevaratul Tiramisu de la Le Beccherie. Trevisanii emigrati in lume au raspandit
reteta traditionald, iar in 2010, Academia Italiana a Bucatariei a depus un act notarial
pentru a proteja traditia gastronomica. in 2012, a fost scrisd prima teza despre Tiramisu
din Treviso la nivel mondial, iar in 2019, Academia Tiramisu a recunoscut restaurantul
Le Beccherie ca loc istoric pentru reteta de Tiramisu din Treviso.

www.accademiadeltiramisu.com
facebook: accademiadeltiramisu
instagram: accademiadeltiramisu



