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Suroviny

Porce: 4

- Praskovy cukr 75 g

- Cukrarské pisSkoty 250 g

. Cerstvé vejce 4 ks

- Mascarpone 500 g

- Espresso 150 ml

- Likér Amaretto 1 lzice

- Kakaovy prasek 2 Spetka

Doba pripravy: 120 min

Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni

Zemeé: Italie

Pocet porci: 4

Postup:

Pripravime si Salek espressa , pridame likér nebo mandlové aroma a nechdme vychladnout. Vajicka
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rozklepneme, do jedné misy ddme Zloutky, do druhé bilky. Zloutky uslehdme s cukrem do krému a
vmichdame k nim mascarpone. Bilky se Spetkou soli uslehdme dotuha a opatrné primichame do misky
s masccarpone a zloutky. Nachystame si hlubsi nadobu a zacneme namacet cukrarské piskoty v
kave, piskoty by mély byt z obou stran prosaklé, dejme ale pozor, aby nebyly tplné rozmocené.
Piskoty sklddame jeden vedle druhého do pecici nadoby nebo misy. Na né pak natfeme vrstvu
pripraveného krému. PokraCujeme druhou radou piskotl, na né pak rozetfeme zbytek krému. Dezert
vlozime alesponi na 5 hodin do lednice. Pred servirovanim ho pres sitko posypeme kakaovym
praskem.



