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Suroviny

Porce: 4

- Zloutek 2 ks

- cukr krupice 2 1zice

- dezertni vino 50 ml

- mascarpone 250 g

- smetana ke Slehani 250 ml

- cukrarské piskoty 200 g

- silna kéva 150 ml

- likér amareto 50 ml

- kakao holandského typu 4 1zicka

Doba pripravy: 60 min

Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 4
Postup:

1. Ve vodni lazni (nebo v mise, kterou postavime nad hrnec s vrouci vodou) uslehame zloutky s
cukrem do husté pény, prilijeme dezertni vino a proslehdme. Nadobu s pénou odstavime a nechdme
vystydnout.

2. Rozmichdme mascarpone a zlehka do néj vmichame uslehanou smetanu a vychladlou zloutkovou
pénu, az vznikne hladky krém.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

3. Na dno sklenic rozlozime polovinu piSkott, které jsme predem namocili do silné kavy s likérem.
Na piskoty naneseme polovinu krému a polozime na néj zbylé piskoty navlhcené zbylou kavou.
Navrch uhladime zbytek krému a dame chladit do lednicky nejlépe pres noc, nejméné na 2 hodiny.
Pred podévanim tiramisu posypeme kakaem.

Poznamka:

Mascarpone muzete nahradit jemnym mékkym tuénym tvarohem nebo zervé. Pouzit muzete
samoziejmeé také libovolny oblibeny likér a cukrarské piSkoty nahradit détskymi nebo platem
piskotového korpusu.

Barevnych pruht ve sklenici docilite namocenim piskotu v kazdé vrstvé do jiného, barevné odlisného
napoje nebo poprasenim kakaem.

Tiramisu se Casto pripravuje ve vétsi formé nebo mise a vychladlé a ztuhlé se pak kraji na jednotlivé
porce.



