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Tiramisu s Ä�eÅ¡njami

TIRAMISU S Ä�EÅ¡NJAMI
Rahlo, poletno, enostavno in presneto dobro.

za
6
oseb
priprava:
30
minut

Ä�eÅ¡nje in kava
Ä�eÅ¡nje umijemo, osuÅ¡imo in izkoÅ¡Ä�iÄ�imo. Nekaj jih damo na stran za konÄ�no dekoracijo. V veÄ�ji
skledi premeÅ¡amo Ä�eÅ¡njev liker, sladkor in 40g vode. Dodamo Ä�eÅ¡nje, premeÅ¡amo in jih pustimo 10
minut v tekoÄ�ini. Medtem skuhamo nesladkano kavo in v skledi nad paro raztopimo Ä�okolado.

Biskvitni piÅ¡koti in Ä�okolada
Ä�eÅ¡nje odcedimo skozi cedilo, tekoÄ�ino pa vlijemo v rahlo ohlajeno kavo. Polovico biskvitnih piÅ¡kotov
(bebi kekse) dobro pokapljamo z meÅ¡anico Ä�eÅ¡njeve tekoÄ�ine in kave (v kolikor imate raje dobro
prepojene piÅ¡kote, jih lahko tudi namoÄ�ite v meÅ¡anico). PiÅ¡kote tesno zloÅ¾imo v poljubno servisno
skodelico / skledo in jih premaÅ¾emo s polovico raztopljene Ä�okolade. Ä�ez Ä�okolado razporedimo
polovico Ä�eÅ¡enj.

Krema
LoÄ�imo jajca. Rumenjake damo v veÄ�jo skledo ter dodamo mascarpone. Beljake s Å¡Ä�epom soli
posebej stepemo v skoraj Ä�vrst sneg, med stepanjem dodamo Å¡e 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 premeÅ¡amo.
Tretjino stepenega beljaka hitro vmeÅ¡amo v rumenjakovo meÅ¡anico, preostali del pa vmeÅ¡amo
neÅ¾no, rahlo, s kroÅ¾nimi gibi.

Sestavljanje plasti
Polovico kreme razporedimo Ä�ez Ä�eÅ¡nje. Preostalo polovico biskvitnih piÅ¡kotov pokapljamo z
meÅ¡anico Ä�eÅ¡njevega sirupa in kave, premaÅ¾emo s preostalo polovico raztopljene Ä�okolade.
Dodamo Ä�eÅ¡nje in preostalo kremo. Postavimo v hladilnik za vsaj 1 uro, da se krema rahlo strdi.

PostreÅ¾emo
Tiramisu s Ä�eÅ¡njami vzamemo iz hladilnika, po njem enakomerno porazdelimo natrgano temno
Ä�okolado in nekaj sveÅ¾ih Ä�eÅ¡enj. PostreÅ¾emo, dober tek. Tiramisu lahko hranimo v hladilniku do
dva dni.
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Ä�eÅ¡njev sirup in Ä�eÅ¡nje
350 g Ä�eÅ¡enj, izkoÅ¡Ä�iÄ�enih + nekaj za dekoracijo

2 Å¾lici Ä�eÅ¡njevega likerja (Kirsch)

20 g sladkorja

tiramisu s Ä�eÅ¡njami
100 ml kave, skuhane in nesladkane

100 g temne Ä�okolade (60% - 70% kakavovih delcev)

100 g biskvitnih keksov (bebi)

3 jajca, proste reje

500 g mascarpone sira

1 limona, sok in lupinica

3 Å¾lice poljubnega alkoholnega likerja (Vin Santo, rum...)

170 g sladkorja

40 g temne Ä�okolade, za posip

Tools and equipement
veÄ�ja skleda
cedilo
kozica
roÄ�ni elektriÄ�ni meÅ¡alnik
skodelice / skleda za serviranje
Oglas
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