Doradca
smaku

Truskawkowe desery tiramisu

SKEADNIKI

Skatdniki

biszkopty podtuzne
truskawki

cukier

galaretka truskawkowa
serek mascarpone
$mietana 30%

cukier puder

Smietan fix

czekolada gorzka

Poncz

goraca woda

kawa rozpuszczalna
cukier

amaretto

BOGUSIA 82
— CZAS
‘ PRZYGOTOWANIA
15 MIN

1 opakowanie
0,5 kilograma
4 tyzki

1 sztuka

250 gram
250 ml.

4 tyzeczki

2 sztuki

1 tabliczka

1 szklanka
2 tyzeczki
1 tyzeczka

50 ml.
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Truskawki przektadamy do rondla zasypujemy cukrem,podgrzewamy ciagle mieszajgc do momentu
az truskawki puszcza sok.Zdejmujemy z ognia, miksujemy za pomocg blendera
.Zagotowujemy,zdejmujemy z ognia,wsypujemy suchg galaretke i mieszamy do catkowitego
rozpuszczenia sie galaretki.Odstawiamy do lekkiego stezenia.

Kawe rozpuszczalng wsypujemy do szklanki ,zalewamy goraca woda ,dodajemy cukier i
mieszamy.Do ostudzonej kawy dodajemy amaretto.Smietane ubijamy na sztywno,ubijajac
dodajemy po tyzce serka mascarpone,dodajemy cukier puder wymieszany z Smietan-
fixem,doktadnie miksujemy.Mase przektadamy do worka

Biszkopty maczamy w zimnej kawie,uktadamy na 4 matych talerzykach po 3 biszkopty obok
siebie.Na biszkopty wyktadamy warstwe masy smietanowej,wyciskajac mate kleksy obok siebie.Na
mase wyktadamy warstwe tezejgcych truskawek.Przykrywamy biszkoptami i wyktadamy pozostatg
mase $mietanowg.Czekolade Scieramy na tarce o grubych oczkach i posypujemy
desery.Wstawiamy do lodéwki do catkowitego stezenia.



