Smotanové tiramisu

Niet jednoduchejSieho a lepSieho dezertu ako
toto tiramisu.
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Potrebujete: Postup:
5 lyzica cukor praskovy
2ks 8Pahacka praskova Z mlieka, praskoveho cukru a praskovej
2 ks maslo nétierkové bez prichute slfah’acky vySsl allhetnlwe 8l ahacku. IKed bude tuha
o i priddme do nej natierkové masla a dobre
2 bal. piskoty ploché s cukrovou polevou vy&Fahame do pevného krému.
kakao
kava
200 ml mlieko Na c{no tortovej fgr_my poukladgme piskoty,
ktoré sme namocili do uvarenej a trocha
20 mi rum

vychladnutej kavy. Piskéty pokvapkame
rumom.
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Uvarime vel'mi silni kdvu a nechame ju

Celkovy &as pripravy: 20 min. vychladnat'.

Cas pecenia: -

Te/plovta peoe/?la: i . Na piSkoty natrieme polovicu natierkovej masy,

Nérocnost’ pripravy: Fahke znova navrstvime v kave namog&ené piskoty,

Pocet porecii: - pokvapkédme rumom a priddme druht polovicu
masy. Pekne zarovname a posypeme

tf preosiatym kakaom. Nemusime sa bat’

nasypat’ vela kakaa, lebo eSte aj krém si nieCo
vpije.

Dame stuhnut’ do chladnic¢ky aspor na 5 hodin.
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