Tiramisu bez surovich vajec

Ingrédients

* 500g mascarpone
e 400g tekutej smotany s 35% tuku
* 100g cukru

Préparation
1. Po dos ydlhom ase bez zverejnenia novej receptiry som spé s frochu Zpecidlnym tiramisu, pretoSe je bez
surovich vajec, takSe je vhodné pre vZetkich, vrétane tehotn3ch Sien a mal3ch deti.

2. Recept je extrémne jednoduchs, najma ak pouSijete priemyselné suzienky, a aj ke Yje textira ing ako pri
klasickom tiramisu (tofo je pevnejzie), tento dezert je rovnako chutniy Ingrediencie : PouSil som kakao v prazku
od Valrhona: kéd ILETAITUNGATEAU na 20% z avu na celom webe (partnersksyodkaz).

3. as pripravy : 25 minGt + odpo inok v chladni ke Pre 6 aSy8 oséb : Ingrediencie : mascarpone tekutej
smotany s 35% tuku cukru PribliSne tridsa yoriemyselnich alebo domécich pizkét QS kavy jemne osladenei
Kakao v prazku bez cukru  Recept : Uvo nite mascarpone pomocou metly.

4. ahaijte tekutd smotanu na nie prilizpevniyz aha ku a pridajte cukor.
5. Jemne zmiezaijte obe pripravy a potom prejdite na montds.
6. Namd aite suzienky nieko ko sekind do nie prilizhoricej kévy a potom ich rozloSte na dno nddoby.

7. Zakryte polovicou smotany a potom opakujte: znova vrstvu suzienok, potom zvyzok smotany (trochu som si
nechal na ozdobenie).

8.  Umiestnite tiramisu do chladni ky na minimélne 2 oS3 hodiny.

9. Pri podavani ho posypte kakaom v prézku a vychutnaite si to!
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