Tiramisu s lieskoveami a kévou

Ingrédients

* 3 vajcia

e 70g cukru

* 500g mascarpone

* 100g lieskovej pasty
® 200ml espressa

Préparation

1. Po klasickom tiramisu, tiramisu bez surovzch vajec, tiramisu od Karima Bourgiho, verzii kolé a, som pred
nieko kzmi t23d ami urobil tiramisu verziu s pistéciami... takde bolo potrebné, aby som urobil aj verziu s
lieskovzmi orieSkamil

2. Samozrejme s kavou, preto3e tito kombindciu zbo3 ujem, ale mé3ete si pripravi yaj lieskovzynépoj na

namd anie pod a vzoru pistdciového, ak to nemdte radi; mésete tiesyprispdsobi yrecept na krém tiramisu bez
surovzch vajec, ak je recept ur enzypre tehotné Seny alebo malé deti yinak je recept ve mi jednoduchzya rzchly
na pripravu, ale bude potrebnd trocha trpezlivosti a nieko ko hodin v chladni ke, ne3ysi budete méc ypochutna !

3. Ingrediencie : Pouil som lieskovi pastu a kévu Koro : kéd ILETAITUNGATEAU na 5% z avu na celzyweb (nie
e to affiliate).

4. as pripravy : 20 mindt + odpo inok v chlade Pre 8 0séb : Ingrediencie : Priblizne tridsa ypiskét 3 vajcia
cukru mascarpone lieskovej pasty espressa QS nasekanzch lieskovzch orieSkov Recept : Oddelime bielky od
§ thov.

5. ahdme § tky s cukru, aby zosvetlili, potom pridéme mascarpone a lieskovd pastu a Sahéme, kim
nedostaneme homogénny krém.

6. Potom Sahaijte bielky s zvySného cukru, kzm nie s6 pevné, a jemne ich pridaijte do predchddzajice;
zmesi pomocou stierky.
7. Potom prejdite na montds: namo te piskéty do teplej kévy a uloste ich na dno svojho plechu.

8.  Nalejte polovicu krému mascarpone/lieskovzch orieSkov navrch, vyhla te povrch a zopakujte: vrstvu
namo enzch piSkét, potom zvySok krému (medzi jednotlivimi vrsivami som pridal nieko ko celzch lieskovzch
oriekov).

9. Umiestnite tiramisu do chladni ky na minimdlne 4 hodiny, potom ho posypte nesladenzm kakaom a
nasekanzmi lieskovzmi orieSkami predtzm, ne3ysi pochutnéte!
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