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Bajecny tiramisu dort

Kategorie: Dorty
Hodnoceni: ***
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

Zaklad:

2 vejce

100 g cukru

1 Spetka soli

100 g polohrubé mouky

4 1Zice kakaa

1 1zicka kypfticiho prasku
120 ml silné kavy

80 ml amaretta

Obloha:

600 g merunck

1 1zice citronové Stavy

5 platka Zelatiny

250 g mascarpone

300 g vanilkového jogurtu
2 balicky vanilkového cukru
30 ml amaretta

100 g mouckového cukru
300 ml smetany

50 g jemné hotké Cokolady
2 1Zice kakaa

Postup

Zaklad:

1. Vejce s cukrem, soli a 2 1Zicemi horké vody §lehame 8 minut ru¢ni metlou elektrického Slehace do pény.
Troubu piedehiejeme na 190°C.

2. Mouku smichame s kypticim praskem a s kakaem a zapracujeme do pény. Rozviraci formu (24 cm)
vylozime pecicim papirem a naplnime téstem. PeCeme zhruba 20 minut. Vynddme z trouby a vyklopime na
kuchynskou miizku.

3. Kavu smichame s 80 ml amaretta jest¢ horky korpus potfeme.

Obloha:
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1. Merunky ptelijeme vafici vodou, stdhneme slupku, vypeckujeme je a polijeme citronovou $tavou.

2. Dame nabobtnat Zelatinu. Mascarpone smichame s jogurtem, vanilkovym cukrem. Zelatinu rozpustime v
horké vodni 1azni, smichdme se dvéma 1zicemi krému a vmichdme ji do zbylého krému. Ulozime si na 30
minut do chladnicky zelirovat.

3. Smetanu uslehdme dopevna a zamichame do Zelirovaciho krému.

Dokonceni:

Na korpus polozime dortovy prstenec. Korpus potieme polovinou krému a narovname 0,666666666666667
merun€k, navr§ime zbyly krém, pfikryjeme a na 2 hodiny ulozime do chladu. Nastrouhdme ¢okoladu.
Tiramisu ozdobime zbylymi meruiikami, cokoladovymi hoblinami, pfipadné matou. Bo¢ni strany posypeme
kakaem.
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