- 250 g de fresas frescas, lavadas y cortadas en rodajas -
250 g de yogurt griego.

- 1 paquete de galletas tipo ladyfingers
(aproximadamente 24 galletas).

- 1cucharadita de extracto de vainilla.

- 3 cucharaditas de Natuvia liquido (ajusta segun tu
preferencia de dulzura).

- 1taza de café fuerte, enfriado.

- Cacao en polvo para espolvorear.

natuvia



. Mezcla el yogurt griego con el Natuvia liquido y el
extracto de vainilla en un tazén. Proba la mezclay

ajusta la cantidad de Natuvia liquido segun tu

gusto. Refrigera esta mezcla mientras preparas el

resto del tiramisu.

. En un plato hondo, verti el café frio.
3. Sumergi ligeramente cada galleta ladyfinger en el
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café por unos segundos, asegurandote de no

empaparlas demasiado para que no se deshagan.

Coloca las galletas en el fondo de un plato o vaso

apto para servir, formando una capa.

4. Cubri las galletas con una capa de rodajas de fresa.

5. Verti una capa de la mezcla de yogurt griego y

Natuvia sobre las fresas, asegurandote de

distribuirlo de manera uniforme.

. Repeti las capas: otra capa de galletas ladyfinger
mojadas en café, seguida de fresas y terminando

con la mezcla de yogurt griego.

7. Refrigera el tiramisu durante al menos 2 horas para

que los sabores se mezclen y se asiente.

8. Antes de servir, espolvored cacao en polvo sobre la

capa superior del tiramisu.

natuvia



