Tiramisu bez lepku

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do hrnce dame smetanu, mléko, cukr (75 g) a nechame vafit. V misce vySlehame 1 celé vejce s jednim
Zloutkem a priddme do hrnce. Promichdme a par minut povarime. Do misky ddme mascarpone a pfidame
vychlazenou smetanovou smés.

Do studené vody vloZime zelatinovy platek a nechame hydratovat. Nebo pouzijeme sypkou Zelatinu podle
navodu. Pak pfiddme do misky. Smés nechame odlezet v chladnitce pres noc. Zelatinovy plat hydratujeme
studenou vodou.

Do smési pfidame scezenou Zelatinu a nechame 24 hodin odlezet v chladnicce. Vyjméme z chladnicky a
smés jesté proslehame. K servirovani mlzete pouzit IZici nebo cukrarskou Spicku.

Kavu zalijeme 100 ml vody, zamichame a nechame vyystydnout. Susenky Gullén Digestive namocime do
smeési z kavy, 20 g cukru a amaretta (10 ml) a v servirovaci sklenici stfidame vrstvy susenek a krému.
Nakonec posypeme kakaem a ozdobime suSenkou Gullén s kousky Cokolady.

Ingredience

- Vejce-50¢g

- Karo 180 g-20¢g

- JihocCeska smetana ke slehani 33% 250 ml - 200 g

- Pitna voda nesycena - 100 g

- Cukr krystal - 95 g

. Zloutek - 28 g

- Holandské kakao 100 g - krabicka - 15 g

. Zelatina potravinaiska 20 g-6 g

- 1,5% UHT mléko Mlékarna Pragolaktos 0,51-50 g
- Gullon Digestive - Susenky bez lepku 150 g - 150 g
- Gullon Bezlepkové susenky s kousky cokolady 200 g - 100 g
. MEGGLE VEGANSKY KREM 250 g - 250 g
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