Extra kremoveé ceresnove tiramisu

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Visne alebo ceresSné nechdme rozmrazit a cez sitko odkvapkdme. Vychladnutl kdvu zmiesame s
amarettom(4 cl) a za¢neme namacat piskoty iba cukrovou stranou cca 6 sekind (aby neboli Uplne
nasiaknuté) a ukladdme na spodok mensej tortovej formy aby sme mali jednu celu vrstvu, na ktoru
poukladame roztopené visSne aleboceresné. Smotanu dobre vymieSame s vanilkovym cukrom, nastrihame
citrénovl koru a pokryjeme nou pripraveny ,korpus”. Proces zopakujeme eSte raz. Takto nechame dezert
vytuhnut v chladnicke, najlepSie cez noc. Pred podavanim posypeme kakaom.

Ingrediencie

- Karo 180 g-20g¢g

- Piskoty bezlepkové 120 g - 360 g

- Holandské kakao 100 g-30g

. Ceresne - 300 g

- Pitna voda nesytena - 200 g

- Vanilkovy cukor - 30 g

. Citronova kora-4 g

- RAJO Laktofree kysla smotana 200 g 14% - 540 g
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