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Tiramisu

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 35 min
Liczba porcji: 6

Uzyte akcesoria :

- N6z
- motylek

Przygotowanie :

Krok 1 - Przygotowac napar z kawy: do miseczki wla¢ 200 ml wrzgcej wody, dodac 1
petng tyzke kawy, rozpuscic, przestudzi¢. Do kawy dodac 3 tyzki likieru Amaretto.

Krok 2 - Jajka umy¢, sparzy¢ wrzgtkiem, oddzieli¢ zo6ttka od biatek.

Krok 3 - W naczyniu miksujgcym zatozy¢ néz i motylek, wtozy¢ 200 ml mocno
schtodzonej Smietany kreméwki 36%, zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkng¢ zaslepke.
Ubi¢ smietanke - czas 1 minuta, predkos¢ 4.

Krok 4 - Otworzy¢ pokrywe, za pomocg topatki przetozy¢ ubitg smietanke do innego
naczynia.

Krok 5 - Dzbanek, néz i motylek umy¢, osuszyé. W dzbanku ponownie umiesci¢ néz i
motylek, wtozy¢ 3 zéttka jaj, wsypac 70 g cukru pudru. Zamkna¢ pokrywe dzbanka,
zamkng¢ zaslepke. Zmiksowac z6ttka z cukrem - czas 2 minuty, predkosc 4.

Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe, do z6ttek wtozy¢ ubitg wczesniej Smietanke i 250 g serka
mascarpone. Zamkng¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, wymieszac krem - czas 30
sekund, predkos¢ 3.

krok 7 - Przygotowac deser: biszkopty wkitada¢ do kawy z Amaretto na ok. 15-20
sekund w celu namoczenia, utozy¢ je na dnie pucharkéw. Na biszkopty natozy¢



warstwe kremu ok. 1-2 cm grubosci. Na krem utozy¢ kolejng warstwe namoczonych w
kawie biszkoptéw i ponownie krem. Postepowad w ten sposéb az do wyczerpania
kremu i biszkoptéw. Wierzchnig warstwe powinien stanowi¢ krem. Wierzch deseru
posypac kakao (przez sitko). Deser pozostawi¢ w lodéwce na kilka godzin.

Wskazéwki :
Tiramisu najlepiej przygotowac dzien przed podaniem.
Podawa¢ mocno schtodzony.

UWAGA! Zamiast biszkoptéw okrggtych mozna uzy¢ podtuzne, jednak ich czas
namaczania w kawie jest znacznie krétszy.



