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Tip na vikendovy dezert.
(jednoducheé, rychle, overené. Taky dezert, ze ,manam®)

Originalny taliansky recept to nie je, ja som si ho trochu upravil. Dévodom bolo najma to, ze mam
intoleranciu na surovy vajecny bielok. V originalnom recepte sa totiz pouziva do krému sneh z
bielkov. Toto naviac robi kremu nadychanu, penovu konzistenciu. A to je druha vec, ktora mi na
originalnom kréme prekaza. V tomto pripade sa z mojej intolerancie stala vyhoda pretoze krém
bez bielka je jednoducho fantasticky, lahodny, krémovy. Vyskusajte!!

Budete potrebovat:

4 Vajecné zltka

200 gr. praskoveého cukru

500 gramov Mascarpone

1 dcl Amareto

1 Pohar studenegj kavy cca 2 dcl (espreso)
1 Balik - Piskoty (dlhé)

Kakao

Postup:

1. Cukor a zltka vyslahajte v mixéri do peny. Postupne pridavajte Mascarpone a pol deci Amareta a
eSte dobre premixuijte.

2. Do misky si pripravte cca 2 dcl kavy zmiesanej s druhou polovicu Amareta. ( Amareta mozete
pouzit aj o trosku viac, ale naozaj len trosku).

3. Piskoty namacaijte rychlo z oboch stran v kave a ukladajte ich do pripravenej formy. Na prvu
vrstvu piskot natrite polovicu krému. Pridajte druhu vrstvu piskot a druhu polovicu krému. Krém
pekne zarovnajte a cez jemneé sytko posypte vrstvou kakaa.

Ulozte do chladnicky na minimalne 4 hodiny a mdzete servirovat.

Tato faza sa mi nikdy nepodari!! 4 hodiny su prilis vela pre netrpezlivych ako som ja. A Tiramisu
prilis dobreé na to aby som to vydrzal. Budem vam drzat palce aby sa to vam podarilo.

HOTOVO!

Dobru chut a ,manam"!

Vas Hugo
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