JERNEJ KITCHEN

./I

TIRAMISU S CESNJAMI

Rahlo, poletno, enostavno in presneto dobro.

CESNJEV SIRUP IN CESNJE
350 g CeSenj, izkoscicenih + nekaj za
dekoracijo

2 zlici ¢eSnjevega likerja (Kirsch)
20 g sladkorja

TIRAMISU S CESNJAMI

100 ml kave, skuhane in nesladkane

100 g temne Cokolade (60% - 70%
kakavovih delcev)

100 g biskvitnih keksov (bebi)
3 jajca, proste reje

500 g mascarpone sira

1 limona, sok in lupinica

3 Zlice poljubnega alkoholnega likerja
(Vin Santo, rum...)

170 g sladkorja
40 g temne Cokolade, za posip

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

vecja skleda

cedilo

kozica

rocni elektri¢ni mesalnik
skodelice / skleda za serviranje

PRIPRAVA: 30

ZA 6 OSEB

MINUT

CESNJE IN KAVA

stran za koncno dekoracijo. V vecji skledi premesamo Cesnjev
liker, sladkor in 40g vode. Dodamo ¢eSnje, premesamo in jih
pustimo 10 minut v tekocCini. Medtem skuhamo nesladkano
kavo in v skledi nad paro raztopimo cokolado.

BISKVITNI PISKOTI IN COKOLADA

Cesnje odcedimo skozi cedilo, teko¢ino pa vlijemo v rahlo
ohlajeno kavo. Polovico biskvitnih piskotov (bebi kekse) dobro
pokapljamo z mesSanico ¢eSnjeve tekocine in kave (v kolikor
imate raje dobro prepojene piskote, jih lahko tudi namocite v
mesanico). PiSkote tesno zlozimo v poljubno servisno skodelico
/ skledo in jih premaZemo s polovico raztopljene ¢okolade. Cez
cokolado razporedimo polovico ¢eSenj.

KREMA

Lo¢imo jajca. Rumenjake damo v vecjo skledo ter dodamo
mascarpone. Beljake s S¢epom soli posebej stepemo v skoraj
¢vrst sneg, med stepanjem dodamo Se 50g sladkorja.
Rumenjake, mascarpone, limonin sok, limonino lupinico in
120g sladkorja stepemo v bledo rumeno maso, stepamo na
visoki hitrosti vsaj 4 - 5 minut. Dodamo Vin Santo (ali kateri
drugi poljubni alkoholni liker) in premesamo. Tretjino
stepenega beljaka hitro vmesamo v rumenjakovo mesanico,
preostali del pa vmeSamo nezno, rahlo, s kroznimi gibi.

SESTAVLJANJE PLASTI

Polovico kreme razporedimo cez c¢eSnje. Preostalo polovico
biskvitnih pisSkotov pokapljamo z meSanico CeSnjevega sirupa in
kave, premazemo s preostalo polovico raztopljene Cokolade.
Dodamo Cesnje in preostalo kremo. Postavimo v hladilnik za
vsaj 1 uro, da se krema rahlo strdi.

POSTREZEMO


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/sadje/tiramisu-s-cesnjami

Tiramisu s ceSnjami vzamemo iz hladilnika, po njem
enakomerno porazdelimo natrgano temno Cokolado in nekaj
svezih ¢eSenj. Postrezemo, dober tek. Tiramisu lahko hranimo v
hladilniku do dva dni.
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