Minitiramisu ar Nutella®

300 g mascarpone't
75 g suhkrut
moned tilgad Marsala rummi
400 g keelekese kiipsiseid
% | kohvi
120g Nutella®-t

kuldseid suhkruparleid kaunistamiseks

Kreemi valmistamine:

500 g varsket taispiima
8 munakollast
120 g suhkrut
35 g maisitarklist
veidi soola

1 vanillikaun

SASTAVDALAS 8
porcijam

600 g valmis kreemi

300 g vahukoort

nutella
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PAGATAVOSANA

Kreem:

Aseta tiihi roostevabast terasest kauss
sligavkiilma (seda kasutad hiljem kreemi
jahutamiseks). Loika vanillikaun noaga
pikuti pooleks ja kaabi seemned vilja.
Kuumuta pannil piim koos
vanilliseemnetega. Tdsta pann pliidilt dra
kohe, kui piim keema tduseb. Eraldi
kausis sega omavahel munakollased,
suhkur, tarklis ja sool.

Vala kuum piim Ghtlase joana
munasegule, segu pidevalt lusikaga
segades.

Aseta segu uuesti pliidile ja kuumuta
pidevalt segades, kuni segu pakseneb (u
2 minutit). Vota pliidilt dra ja lase jahtuda,
valades segu sligavkilmas seisnud
roostevabast terasest kaussi, ning kata
kauss labipaistva kilega. Lase segul
jahtuda 4-5 kraadini (see votab umbes
30 minutit).




4 nutella

Tiramisu:

Vahusta kausis vahukoor mascarpone ja
suhkruga (&ra ile vahustal). Maitsesta
mone tilga Marsala rummiga. Sega
valmistatud kreem Ornalt mascarpone ja
vahukoore seguga.

5 ‘ Kasta keelekese kiipsised kohvi sisse.

Vota kaheksa klaasi ja pane igaiihe pdhja
veidi mascarpone kreemi, seejarel kata
kreem keelekese kiipsistega ja pane
peale teine kreemikiht. Pane kondiitrikotti
veidi Nutella®-t, joonista 15g Nutella®-ga
igale tassitaiele joulukuusk ja kaunista
kuldsete suhkrupérlitega.

Et voila!




