Tiramisu s liskovimi o izky a kavou

Ingrédients

* 3 vejce

e 70g cukru

* 500g mascarpone

* 100g pyré z liskovich o iz
® 200ml espressa

Préparation
1. Po klasickém tiramisu, tiramisu bez syrovich vajec, tiramisu od Karima Bourgiho, verzi kolé e, jsem p ed
n kolika tdny ud lal tiramisu verzi s pistéciemi... takSe bylo nutné ud lat i verzi s liskovimi o izy!

2. S kévou samoz ejm , protoSe tuto kombinaci miluji, ale m Sete si p ipravit mléko na nama eni s liskovimi

o izky podle vzoru pistdciového, pokud to neméte rédi; také m Sete upravit recept na krém tiramisu bez syrovich
vajec, pokud je recept ur en pro t hotné Seny nebo malé d ti Yinak je recept velmi jednoduch$ya rychlsyna

p ipravu, ale bude pot eba trochu trp livosti a n kolik hodin v lednici, neSysi na n m pochutndte!

3. Ingredience : PouSil jsem pyré z liskovich o iz ya kévu Koro: kéd ILETAITUNGATEAU pro 5% slevu na cel3
web (nenf offiliate).

4. as p ipravy : 20 minut + odpo inek v chladu Pro 8 osob : Ingredience : P ibliSn yt icet pizkot 3 vejce cukru
mascarpone pyré z liskovich o izk espressa QS nasekanich liskovich o izk Recept : Odd lte bilky od Sloutk .

5. lehejte Sloutky s cukru, dokud nezeSloutnou, poté p idejte mascarpone a pyré z liskovich o i% ya Heheite,
dokud nedostanete homogenni krém.

6. Poté Aehejte bilky s zbsvajiciho cukru, dokud nejsou pevné, a jemn ye p idejte do p edchozi sm si
pomoci st rky.

7. Nyni p ejd te k montéSi: namo te pizkoty do teplé kdvy a umist te je na dno vazeho plechu.

8.  Poté nalijte polovinu krému mascarpone/liskové o izky navrch, vyhla te povrch a opakuite: vrstvu
namo en3ch pizot , poté zbytek krému (mezi jednotlivimi vrstvami jsem p idal n kolik cel$ch liskovich o i% ).

9. Umist te tiramisu do lednice na miniméln y4 hodiny, poté ho posypte neslazenim kakaem a nasekangmi
liskovimi o izky, neSysi na n m pochutnéte!
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