Bezlepkové tiramisu s domacimi piskotami

Pocet porcii: 5
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Najprv si pripravime krém. Do mensieho hrnca dame zovriet trochu vody. Nan umiestnime antikorova
misu, do ktorej sme dali Zitky (5 ks) s krupicovym cukrom (100 g). Metlickou $lahdme nad parou, kym
neziskame husty krém. Trva to priblizne 10 mintut. Po vySlahani nechdme uplne vychladnit. V inej mise si
mixérom rozmie$ame mascarpone, ktory potom jemne, uZ iba metli¢kou vmiesame do Zitkového krému.
Nakoniec si vyslahame Slahacku a opatrne zapracujeme do zmesi. Je ddlezité, aby bola slahacka dobre
vychladend, takze ju nechdme do poslednej chvile v chladnicke. Hotovy krém dame chladit aspon na
hodinu do chladnicky.

Medzitym si pripravime cesto na piSkdty. Do vac¢sej misy dame vajcia (4 ks) s oboma cukrami (70 g
krupicového cukru a 70 g praskového cukru) a vySlahame mixérom do peny. Postupne pridavame
preosiatu muku a gumenou varechou jemne zamieSavame do zmesi. Nakoniec eSte premieSame trochu
metli¢kou, aby sme z cesta odstranili hrudky. Zmes ddme do cukréarskeho vrecka s hladkou Spickou a
nanasame do pripraveného plechu. Ak mame plech s tvarovanymi formami na dlhé piskéty, vymastime ho
trochou oleja a napliiame cestom po okraj. Ak mame obycajny plech, vystelieme ho papierom na pecenie a
striekame cesto v tvare piSkdt dlhych priblizne 10 cm. Ked mame cesto nastriekané, posypeme ho
krupicovym cukrom, ¢im ziskame efekt talianskych piskdt “Savoiardi”. Dame do rury vyhriatej na 220°C a
pecieme cca 7 - 8 minut do zlatista. Kym sa pecu piSkoty, uvarime silnt ¢iernu kavu (400 ml), v ktorej
rozpustime cukor (2 CL). Priddme alkohol (2 PL amaretta, kotiaku, brandy alebo rumu) a vychladnuti
potom nalejeme do vacsej plytkej nadoby s plochym dnom.

Piskéty kratko namécame v kave tak, aby sa nerozmocili. Prvych desat ukladame na podlhovasti misu
tesne vedla seba a rovnomerne na ne natrieme vrstvu krému. Z dalSich desiatich piSkot urobime druhu
vrstvu a na vrch opat rozotrieme zvysSny krém. Takto ddme tiramisu stuhnut do chladnicky, najlepsie cez
noc. Pred podavanim posypeme kakaom a trochou praskového cukru.

Ingrediencie

- Karo 180 g-30g¢g

- PROMIX®-UNI - univerzalna bezgluténova muka 1000 g - 140 g
- Holandské kakao 100 g- 10 g

- Pitna voda nesytena - 400 g

- Cukor mucka-70 g

- Cukor krystal - 200 g

- Vajcia- 200 g

- Smotana na Slahanie - 150 g

. Zitok - 140 g

- RAJO Vegan krém a la mascarpone 250 g - 500 g


https://novalim.net/obchod/muky/bezglutenove-mucne-zmesi/promix-uni-univerzalna-bezlepkova-muka/
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