Tiramisu pistacjowe

Ingrédients

* 250 do 300g mleka

® 40g puree z pistacji (1)
* 3 4tka jq

* 4 bia ka jqj

* 80g cukru

¢ 500g mascarpone

* 1259 puree z pistacji (2)

Préparation
1. Opublikowa em ju tkilka przepiséw na tiramisu tutaj, ale zawsze w tradycyjnej wersji z kaw , wi c oto
kolejny, aby troch tsi tzmieni : tiramisu z pistacjami.

2. Przepis jest bardzo prosty, zawiera tylko jedno bia ko wi cej w poréwnaniu do klasycznego przepisu, aby
zrekompensowa g sto tpuree z pistacii.

3. Je li chcesz przepis bez surowych jajek, mo esz u y ttego przepisu jako substytut mietany.

4. | jak zawsze przy tiramisu, nie ma potrzeby u ywania piekarnika (chyba e zdecydujesz si tzrobi tw asne
biszkopty).

5. Dla troch tinnej wersji, mo esz doda ttroch twody z kwiatu pomara czy do mietany i/lub p ynu do
nas czania 1Sk adniki: U y em puree z pistacji i posiekane pistacje Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki
na ca ej stronie (nie afiliowany).

6. Dla 8 oséb: Sk adniki: Oko o trzydziestu biszkoptéw 250 do mleka puree z pistacji (1) 3 6 tka jaj 4 bia ka
jaj cukru mascarpone puree z pistacji (2) QS posiekanych pistacji Przepis: Podgrzej mleko z puree z pistacii
(1).

7. Ubij étka z cukru, aby je zbiele , nast pnie dodaj mascarpone i puree z pistacii (2) i ubijaj, a tuzyskasz

jednolit t mietan .

8. Nast pnie, ubij bia ka z pozosta ymi cukru, a tb d tsztywne, i delikatnie dodaj je do poprzednie;
mieszanki za pomoc tmarysy.

9. Nast pnie przejd fdo monta u: zanurz biszkopty w gor cym mleku z pistacjami i u 6 tje na dnie naczynia.

10. Nast pnie wlej po ow  mietany mascarpone/pistacji na wierzch, wyréwnaj powierzchni ti powtérz:
warstwa nas czonych biszkoptéw, a nast pnie reszta mietany.

11. Umie ttiramisu w lodéwce na minimum 4h, a nast pnie posyp je posiekanymi pistacjami przed
podaniem!
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