Bezgluténové tiramisu

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Do hrnca ddme smotanu, mlieko, cukor (75 g) a nechame varit. V miske vyslahame 1 celé vajce s jednym
ZItkom a pridédme do hrnca. Premie$ame a par mindt povarime. Do misky ddme mascarpone a pridame
vychladenl smotanovu zmes. Do studenej vody vioZime Zelatinovy platok a nechdme hydratovat. Alebo
pouzijeme sypku zelatinu podla navodu. Potom priddme do misky. Zmes nechdme odlezat v chladnicke
cez noc. Zelatinovy plat hydratujeme studenou vodou. Do zmesi pridédme scedent Zelatinu a nechdme 24
hodin odlezat v chladnicke. Vyberte z chladni¢ky a zmes eSte preslahdme. Na servirovanie mozete pouzit
lyZicu alebo cukrarsku Spicku. Kavu zalejeme 100 ml vody, zamieSame a nechame vychladnut. SuSienky
Gullén Digestive namocime do zmesi z kavy, 20 g cukru a amaretta (10 ml) a v servirovacom pohari
striedame vrstvy suSienok a krému. Nakoniec posypeme kakaom a ozdobime suSienkou Gullén s kuskami
Cokolady.

Ingrediencie

- Instantna kava 500 g-40g

- Bio ryzova smotana bezlepkova 500 - 200 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotuc¢né 11-50g

. KAKAO TMAVE LIANA EXCLUSIVE 100 g - 20 g

- Cukor krystal - 95 g

- Vajcia-50 g

. Zitok - 28 g

. Zelatina potravinarska 20 g -6 g

- Gullén Chip Choco - Bezgluténové susSienky s kiiskami cokolady, obsahujice sladidlo, bez
pridavku cukru 130 g- 100 g

- Gullon Digestive - Bezgluténové susienky 150 g - 150 g

- RAJO Vegan krém a la mascarpone 250 g - 250 g
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