JAHODOVE TIRAMISU

Smetanovy krém

e 2vejce

o 2 7loutky

e 100 g cukru krupice

e 500 g mascarpone

e 150 g smetany ke Slehani 33%

o 2 IZicky vanilkové pasty Dr. Oetker

Vejce, zloutky a cukr promichejte a ve vodni lazni zahtivejte na teplotu 65 stupnll. Sejméte z vodni
ldzné a vyslehejte do husté pény (trva to pomérné dlouho). Po ¢astech spojte s mascarpone, pridejte
vanilkovou pastu a nakonec stérkou vmichejte uslehanou smetanu.

Jahodovy nalev

e asi 200 g Cerstvych jahod
e Stdvaz 1-2 citronl
e jahodova marmeldda

Jahody rozmixujte, dle chuti pridejte citronovou stavu. Pro dospélackou verzi mizete nahradit tfeba
citronovym likérem Limoncello. MdZete pfidat i trochu jahodové marmelady pro sladsi a vyraznéjsi
chut.

Dokonceni

e 200-250 g cukrarskych piskotd

e Cerstvé jahody (400-500 g)

e 1sacek Cervené dort-Zelé Dr. Oetker
e 2 lZice cukru krupice

Na dno pekacku nebo vétsi misy o rozméru asi 30x20 cm poskladejte vedle sebe piskoty, které jste
pfedem namodili v jahodovém nalevu. Rozetfete na né asi polovinu krému a rozlozte druhou vrstvu
piskotld namocenych v nalevu. Naneste zbytek krému a uhladte do roviny. Zakryjte félii a dejte na
nékolik hodin do lednice rozlezet.

Jahody pokrajejte na platky a rozlozte po celé plose krému. Zelé pfipravte podle ndvodu, a a? lehce
zchladne, naneste ho pomoci maslovacky nebo lZice na jahody. Pokud bylo tiramisu pfed nanesenim
jahod dostatecné prolezelé, mizZete ihned servirovat. V opacném pripadé ho nechte v lednice nékolik
hodin, klidné i pfes noc, odlezet.


https://www.diana-company.cz/dr--oetker-dort-zele-cervene-10g/?a_box=a3h2fqsk

