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_ 4 o B Do kavy (bez
A e ¥ d Ay : . - légru!)  prilije-

me podle chuti 1 Na dno misky
amareto a ne- ’ ; polozime pisko-

° N
[ ] /& " 3 TP - chame v ni na- h% ty a postupné
] -4 - saknout cukrar- \ - vrstvime s kré-
.( S - R = ské pigkoty. / mem.

nisu patii mezi typické ital-

ezerty, a jakmile ho jednou
ochutnate, musite zakonité pod-
lehnout. Jak si ho ale vyrobit
doma pfesné podle své chuti? To
nam vysvétlili v restauraci Bobov-
ka na prazském Proseku. (ich)

Do misky nali-
jeme Slehacku,
kterou lehce na-
Slehame.

Na zavér misku dozdobime
strouhanou ¢okolddou nebo
kakaem. Hotové tiramisu ulo-
Zime do lednice, kde krém bé-
hem cca 2 az 3 hodin ztuhne.

i = - i Aby dezert vypadal
CO BUDETE POTREBOVAT? o Py atraktivné i barevng,
Slehacku, kelimek syru mascarpone (ve vét- g miiZeme jej dozdobit
$ich obchodech by nemél byt problém jej také ovocem.
sehnat), 3 Zloutky, cukr, cukraiské piskoty, \
amareto (pfipadné rum nebo konak), kéva, \
Cokolada nebo kakao na dozdobeni. Pfiddme mascarpone a opét lehce vyslehame, na za-

vér vmisime vajecné Zloutky a cukr. Ve je potfeba vy-

Slehat do hladkého krému! Pozor hlavné na mascarpo-

ne, které mize délat hrudky nebo se srazit.

Tiramisu pro ¢tenare
Nedélniho Blesku pripravil
Séfkuchar Ondrej Marsik

Stahnéte si do mobilu recept
Jahodové tiramisu
209826 poslete na 907 99 09
Cena SMS 9 K¢ vc. DPH. Provozuje Ringier.
Vice v tiraZi.
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