RECEPT

Minitiramisu Nutella®

SUROVINY

NA 8 PORCI

Na tiramisu:

600 g krémového zakladu
300g smetany ke Slehani
300 g mascarpone
75 g cukru krystal
par kapek rumu nebo Marsala
400 g podlouhlé cukrarské piskoty
Y2 | kavy
120 g pomazanky Nutella®

zlaté kulicky na zdobeni

Na krémovy zaklad:

500 g Cerstvého plnotu¢ného miéka
1 vanilkovy lusk
8 vajecnych Zloutkd
120 g cukru krystal
35 g kukuri¢ného skrobu

Spetka soli

K pripravé tohoto lahodného
receptu stacijen 15 g
pomazanky Nutella® na jednu
porci!
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V jiné misce utfeme vajecné zloutky s
cukrem, pfidame skrob a sal.

Do uslehanych Zloutk( lijeme za stalého
Slehani pravidelnym praminkem horké
mléko.

Smeés za stalého michani znovu, asi 2
minuty, zahfivame, az se zaCne odparovat
a zhoustne.

Az se zaCne oparovat a zhoustne,
odstavime z plotynky a nechame
zchladnout. Pfendame do namrazené
nerezové misky, pfikryjeme potravinovou
folii a vlozime do mrazaku.

Vychladime na 4 az 5 °C, bude to trvat
pfiblizné 30 minut.
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nutella

o Na tiramisu:
V mise uslehame smetanu s mascarpone
a cukrem, opatrné, aby se nepreslehala.

Ochutime troskou rumu nebo dezertniho
vina Marsala.

Pak do této smési jemné vmichame
vychladly krémovy zaklad.

Podlouhlé cukrarské piSkoty namocime
do kavy.

Pripravime si 8 sklenicek a vrstvime do
nich stfidavé krém z mascarpone, pisSkoty
a opét vrstvu krému.

Pomoci cukrarského sacku vytvorime v
poharech z 15-ti gram{ pomazanky
Nutella® vanoéni stromecek a Spicku
stromecku dozdobime zlatou kulickou.




