Pistdciové tiramisu

Ingrédients

* 250 a3 300g mlieka

* 40g pistéciovej pasty (1)
3% tky

* 4 bielky

* 80g cukru

¢ 500g mascarpone

* 125g pistdciovej pasty (2)

Préparation
1. Ussom tu zverejnil nieko ko receptov na tiramisu, ale v3dy v tradi nej verzii s kévou, tak3e tu je alyi, aby sme
to trochu zmenili: tiramisu s pistaciami.

2. Recept je ve mi jednoduchS, obsahuie len jedno bielko navyye v porovnani s klasickSm receptom, aby sa
kompenzovala hustota pistaciove| pasty.

3. Ak chcete recept bez surovSch vajec, méiete pouii Zento recept ako ndhradu za smotanu.
4. A ako vidy s tiramisu, nie je potrebné pe enie (okrem toho, ak sa rozhodnete pripravi i piykéty domal).

5. Pre trochu inSvariant mésete prida #rochu pomaran ového kvetu do smotany a/alebo do namé acieho
roztoku Angrediencie: Pousil som pistaciovl pastu a nasekané pistécie Koro: kéd ILETAITUNGATEAU na 5%

z avu na celSaveb (nie ie to offiliate).

6. Ingrediencie: Priblisne tridsa Zpiykét 250 a$Zmlieka pistdciovej pasty (1) 3 3 tky 4 bielky cukru
mascarpone pistéciove] pasty (2) QS nasekanSch pistdcii Recept: Zohrejte mlieko s pistéciovou pastou (1).

7. ahaijte § tky s cukru, aby zosvetlili, potom pridajte mascarpone a pistéciovd pastu (2) a y ahaite, kSm
nedostanete homogénnu smotanu.

8.  Potom y ahaite bielky s zvyyného cukru, kSm nie s6 pevné, a jemne ich pridaijte do predchddzajice] zmesi
pomocou stierky.

9. Potom prejdite k montési: namo te piykéty do hordceho pistdciového mlieka a uloste ich na dno svojho
plechu.

10.  Potom nalejte polovicu mascarpone/pistaciove] smotany navrch, vyhla te povrch a zopakuite: vrstvu
namo enSch piykét, potom zvyyok smotany.

11.  Umiestnite tiramisu do chladni ky na minimélne 4 hodiny, potom ho posypte nasekanSmi pistaciami
predtSm, ako si pochutndte!
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