TIRAMISÙ

Malo je onih koji ne vole ovu ukusnu talijansku slasticu koja prema pričama svoje korijene vuče iz Toskane. Često možemo pročitati da je baš ova slastica bila omiljena kod venecijanske aristokracije. Ovo je jednostavan recept, tako da je uspjeh zagarantiran. S obzirom da se ovdje kao sastojak koriste svježa jaja, bilo bi najbolje da koristimo domaća, ili jaja provjerene kvalitete.
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Sastojci:
· 500 gr sira mascarpone 

· 5 jaja                                                                                                                                                 

· 5 žlice šećeram

· 2-3 žlice maraskina

· 3 dl nescaffe

· 500 ml vrhnja za šlag

· 400 gr piškota[image: image4.png]
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Priprema:
1. U posudi žumanjke pomiješati sa šećerom, posebno bjelanjak te ih dobro miješati mikserom

2. Vrhnje za šlag (prethodno ga ohladiti) dobro izmiksati

3. Bjelanjak i šlag (žlicu po žlicu )  dodati u smjesu sa žumanjcima,dodati marscapone i maraskino te sve zajedno promiješati

4. Piškote močiti u Nescaffe, te slagati u zdjelu red piškota, kremu, red piškota i na kraju ponovo kremu

5. Posuti sa čokoladom u prahu

6. Staviti u hladnjak da se ohladi najmanje 2 sata
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Tiramisù torta s pudingom                  
Sastojci:                                                                                     


· 1 kutija piškota

· 500 gr bijelog kravljeg sira

· 250 ml vrhnja za šlag

· 1 puding od vanilije

· 6 žlica šećera

· vanilin šećer

· 1/2 l mlijeka

· 2 vrećice želatine u prahu                                                                                                   [image: image9.png]
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Priprema:
1. Puding skuhati prema uputi na vrećici sa 6 žlica šećera.

2. Želatinu pustiti da nabubri prema uputi na vrećici pa ju otopljenu uliti uz miješanje u vrući puding. Pazite da vam se na pudingu ne stvori korica s vrha dok pripremate želatinu i ostale sastojke.

3. Posebno izmiksati vrhnje sa šlag.

4. U većoj zdjeli za miksanje miksati sir sa vanilin šećerom, dodati puding sa želatinom i na kraju umiješati tučeno vrhnje za šlag.

5. U kalup za tortu na dno složiti red piškota namočenih u mlijeko pomiješano sa malo ruma i crne kave. Nakon toga na piškote izliti kremu, poravnati i na kremu posložiti red piškota. Na gornji sloj piškota izliti ostatak kreme, poravnati i ostaviti u hladnjaku najmanje 2 sata da se krema dobro stisne.

6. Prije posluživanja posipati tortu kakaom i odstraniti kalup za tortu.


   

  

 


Dobar tek!
