Doradca
smaku

CZEKOLADOWE TIRAMISU

\ PAULETTE17

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+
SKELADNIKI

serek mascarpone 250 g.

$mietana kreméwka 250 ml.

z6ttko jajek z3jaj

cukier 3 tyzki

czekolada gorzka 100 g.

czekolada mleczna 100 g.

rum 2 tyzki

syrop toffi uzytam syrop o smaku orzechéw laskowych 2 tyzki ( mozna poming¢)

maliny Swieze ok. 120 g. ( Swieze )

olej kokosowy 1 tyzka (moze by¢ inny )

biszkopty podtuzne 1 op.
kakao do posypania

kawa rozpuszczalna 1/4 szkl.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Mascarpone umieszczamy w misce i ubijamy ok. 1-2 minut. Struzkg wlewamy $mietane kremdwke,
dalej ubijajac mikserem, az $mietana bedzie gesta.

Do rondelka wlewamy wode, tyle by miska umieszczona na rondelku nie dotykata dnem wody i
wstawiamy na gaz. W misce umieszczamy olej i potamang czekolade. Mieszamy do rozpuszczenia.
Dodajemy likier i rum, energicznym ruchem mieszamy (czekolada moze troche zgestnie¢).
Odstawiamy.

Do rondelka ponownie wlewamy wode, tyle by miska umieszczona na rondelku nie dotykata dnem
wody i wstawiamy na gaz. W misce umieszczamy zéttka i cukier. Miksujemy mikserem na
najwyzszych obrotach, az masa bedzie puszysta i jasna.

Do masy z mascarpone dodajemy zébttka. Mieszamy szpatutka, az masa bedzie miata jednolity
kolor. Nastepnie wlewamy czekolade, dalej mieszajac.

Forme keksowg wyktadamy folig spozywcza. Uktadamy warstwe biszkoptéw. Nasgczamy je potowg
kawy. Wylewamy potowe kremu, uktadamy kolejng warstwe biszkoptéw, nasgczamy kawg i
wyktadamy reszte kremu. Catos¢ obsypujemy grubo kakao i wbijamy maliny. Deser wstawiamy do
lodéwki na noc lub do zamrazarki na ok. 3 godziny.



