Malinové tiramisu s cokoladovym korpusem
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Suroviny

. TESTO

- Vejce 4 ks

- Krupicovy cukr 160 g

- Hladka mouka 150 g

- Cokolada na vafeni 50 g
.- NAPLN

. Cerstvé maliny 300 g

- Smetana ke Slehani 250 ml
- Mascarpone 200 g

- Mouckovy cukr 100 g

- Vanilkovy cukr 1 balicek
. Zelatina 4 platek

- Mandlové mléko 50 ml

. ZDOBENI

- Kakao 50 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceské republika

Postup:

Z bilkl a poloviny cukru vyslehdme snih. Zloutky se zbyvajicim cukrem vyslehdme do pény, obé
hmoty spojime, vmichame rozpusténou vlaznou cokolddu, nakonec zlehka zapracujeme prosatou
mouku. Tésto natfeme na mensi plech (30 X 24 cm), vyloZeny pecicim papirem a upeceme v
predehraté troubé na 200°C asi 15 minut. Z vychladlého korpusu odstranime papir a vratime ho na
plech.

Mascarpone rozmichdme s cukry a vmichdme uslehanou $lehacku. Zelatinu nechdme 10 minut
bobtnat v asi 100 ml vody, pak zahratim rozpustime, vmichdme do ni 2 Izice smetanové smési,
dukladné rozmichdme a vlijeme do zbytku smési, zamichame. Korpus pokapeme likérem, poklademe
umytymi a oschlymi malinami, potfeme smetanovou naplni a v ledni¢ce nechame ztuhnout.
Posypeme kakaem.
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