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Tiramisu

TIRAMISU
Tiramisu je odliÄ�na italijanska sladica, narejena iz piÅ¡kotov, sveÅ¾e skuhane kave in kremaste
mascarpone kreme. Enostaven recept in slastna sladica.

za
6
oseb
priprava:
20
minut

priprava
PiÅ¡kote v eni plasti tesno zloÅ¾imo v globok pekaÄ� (dimenzije 20 cm x 25 cm). Prelijemo jih s polovico
filtrirane kuhane kave. PiÅ¡koti naj bodo prepojeni, a naj ne plavajo v kavi.

pripravimo kremo
Rumenjake in beljake loÄ�imo. V skledo z rumenjaki dodamo Vin Santo ali konjak (poljubno), sladkor in
Å¡Ä�ep soli. Penasto stepemo. Stepamo pribliÅ¾no 10 minut na srednji hitrosti. Dodamo mascarpone in
sveÅ¾e iztisnjen pomaranÄ�ni sok. Dobro premeÅ¡amo.

stepemo beljake
Beljake in Å¾lico sladkorja posebej stepemo v Ä�vrst sneg. Tretjino stepenih beljakov hitro vmeÅ¡amo v
rumenjakovo meÅ¡anico, preostali del pa vmeÅ¡amo neÅ¾no, rahlo, s kroÅ¾nimi gibi.

postreÅ¾emo
Polovico kreme enakomerno razdelimo po piÅ¡kotih. Ä�ez kremo razporedimo Å¡e eno plast piÅ¡kotov,
prelijemo s preostalo kavo in dodamo preostalo kremo. Postavimo v hladilnik za vsaj 4 ure, oziroma Å¡e
bolje, Ä�ez noÄ�. Preden postreÅ¾emo posujemo z nesladkanim kakavom v prahu. Hranimo v hladilniku.
Dober tek.

Tiramisu
150 g piÅ¡kotov (bebe, lady fingers, Savoiardi)

100 ml skuhane, nesladkane kave, filtrirane

3 jajca, proste reje

2 Å¾lici konjaka ali Vin Santo (poljubno)

75 g sladkorja

https://jernejkitchen.com/sl/recepti/cokolada/tiramisu


500 g mascarpone

1 Å¾lica pomaranÄ�nega soka, sveÅ¾e iztisnjenega

1 Å¾lica BAM kakava v prahu

Tools and equipement
veÄ�ja skleda
roÄ�ni elektriÄ�ni meÅ¡alnik ali kuhinjski robot
kozica
kuhinjska lopatica
skleda za serviranje (20cm x 25cm)
Oglas
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