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Degustare una lingua 
Tiramisú cocco e 

Nutella 

Ingredienti 
 

 3 pacchetti di Savoiardi (circa 300 g) 
 250 g di mascarpone 
 250 ml di ………. fresca da montare 
 100 g di …………….         
 50 g di ………… di cocco 
 Nutella q.b. 
 ………. per bagnare I ……………. q.b. 
 Cacao amaro in polvere q.b. 

 
farina cioccolato panna zucchero 
miele latte biscotti caffè 

 

Procedimento 
 

1. Come prima cosa ………….. la panna insieme allo zucchero ed ………. poi il mascarpone e la 
farina di cocco, …………………… per bene cercando di non far smontare la panna.  

2. Prendete i savoiardi, …………………. nel latte e ……………… un primo strato di biscotti in una 
pirofila, io ne ho utilizzata una da circa 20×30 cm e ho realizzato 3 strati di savoiardi.   

3. Sopra I biscotti, ……………. un primo strato di crema al cocco, livellatela, e con un 
cucchiaino mettete sopra la Nutella, io l´ho ……………. per qualche secondo al microonde 
per renderla piú cremosa.  

4. Realizzate un altro strato di biscotti, crema al cocco e Nutella e ……………… in questo modo 
fino all´ esaurimento di tutti gli ingredienti. L´ultimo strato del tiramisú cocco e Nutella 
dovrá essere composto dai savoiardi coperti da un sottilissimo strato di crema.  

5. ………….. il tiramisú cocco e Nutella con della pellicola trasparente e lasciatelo riposare in 
frigo per almeno 2-3 ore prima di consumarlo. Prima di ……………., …………………….. con del 
cacao amaro e con un pochino di farina di cocco.  

 
amalgameteli coprite spalmate   scaldata  

 
unite    servirlo disponete 

 
procedete 
 

inzuppateli affetare montate mescolare spolverizzate 
 

friggere 

 
 


