Babickine tiramisu

Tiramisu troSku inak, s vlastnym upecenym
piskotovym cestom.

Potrebujete: Postup:
6 ks vajcia
140 g cukor praskovy Priprava korpusu: Bielka
2 bal. vanilinovy cukor vyél’ahéme S0 étipkou SO_“'
Pridame cukor, Zltky, olej,
50 ml olej rum a §lahédme. Potom
rum pridame muku a prasok do
180 g muka hladka peciva. Polovi¢ku cesta
kakao vyllejeme na vyn?asteny a
mukou vysypany plech. Do
1 bal. kypriaci pradok do peciva druhej &asti cesta dame
pidkoty ploché s cukrovou polevou kakao. Dobre premieSame a
Kava vylejeme do druhej
. . vymastenej a mukou
2ks smotana na $lahanie 33% .
vysypanej formy. Korpusy
2ks stuzovac Sfahacky pecieme pri 180-200°C okolo
2 ks smotana kysla 15-20 minut. Potom nechame

vychladnut'.

Najprv si uvarime kavu, ktoru
nechame vychladnit'.
Smotanu vySlahame so
stuCovacom Slahacky,
pridame Kyslu smotanu a
nakoniec cukor. Polovitku
plnky natrieme na hnedy
piskotovy korpus. Na pinku
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Celkovy ¢as pripravy: 50 min.
Cas pecenia: 20 min.
Teplota pecenia: 180 °C
Narocnost pripravy: tazsie
Pocet porcii: -

>
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pridame vyzmykané piskoty,
ktoré sme namacali v kave.
Prikryjeme zltym korpusom.

Nakoniec na vrchny korpus
natrieme zvySnu pinku. Cely
zakusok posypeme jemnym
kakaom a dame do
chladni¢ky stuhnat’.
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