Lista zakupow

» 2 opakowania biszkoptéw TAGO
* 2509 Mascarpone

¢ 3009 $Smietanki 30%

* pot szklanki cukru

¢ 3jaja

* 1tyzeczka ziaren wanilii

¢ 1tyzka zelatyny

¢ 50 ml wody

¢ szczypta soli

o filizanka espresso

¢ sok z cytryny lub pomaranczy
o truskawki

¢ kakao

Faddowss:

— A —

Truskawkowe Tiramisu

Truskawki pokréj na potéwki, nastepnie dodaj je do garnka VALDINOX. Cato$¢ zalej
sokiem z pomaranczy lub cytryny. Dodaj tyzke cukru. Wtacz gaz i zacznij gotowaé

do czasu, az powstanie gesta ,zelowa” masa truskawkowa.

Oddziel biatko od zéttka do dwéch misek. Réb to delikatnie, aby do biatka nie dostato sig
Zz6itko.

Do zottek dodaj pozostaty cukier. Ubij mikserem na puszysta mase. Nastepnie dodaje

do nich serek Mascarpone. Dalej ubijaj, az powstanie jednolita masa. Odstaw

do schtodzenia na czas przygotowywania kolejnych elementéw ciasta.

Do dziezy miksera wlej Smietanke, oraz ziarna wanilii. Nastepnie ubijaj, az powstanie bita
$mietana.

W miedzy czasie zelatyneg zalej zimng woda, aby napeczniata.

Do biatek dodaj szczypte soli. Ubij na sztywna piane.

Napeczniatg zelatyne zalej tyzeczka goracej wody. Doktadnie wymieszaj. Powinna by¢
ptynna. Nastepnie do niej dodaj dwie tyzki masy z Mascarpone i doktadnie wymieszaj, aby
nie powstaty grudki. Cato$¢ dodaj do misy z masg i doktadnie wymieszaj przy uzyciu
miksera.

Mase Mascarpone z zelatyng dodaj do dziezy miksera w ktérej znajduje sie bita $mietana.
Doktadnie potacz ze soba sktadniki.

Nastepnie delikatnie przy pomocy szpatutki potacz ze sobg piane z biatek z gotowg masa
Mascarpone.

Spod oraz boki okragtej tortownicy wyt6z biszkoptami TAGO. Nastepnie przy pomocy
tyzeczki delikatnie nasacz biszkopty $wiezo parzonym zimnym espresso.

Na nasaczone biszkopty wyt6z pierwsza warstwe kremu. Nastgpnie utéz warstwe

z biszkoptow. Dodaj mus truskawkowy, oraz pozostata mase Mascarpone. Przy uzyciu
noza wygtadz wierzch ciasta. Odstaw do lodéwki do schtodzenia. Najlepiej na catg noc.
Schtodzone ciasto oprész kakao oraz udekoruj $wiezymi truskawkami.

Smacznego!

Produkty TAGO wykorzystane w przepisie

Biszkopty
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