KOLEKCJA SMACZNEJ BEZGLUTENOWEJ KUCHNI
www.bezglutenowakuchnia.pl

TIRAMISU ZE SMIETANA

Sktadniki
e 1%, paczki biszkoptéw bezglutenowych ,jezyczkow”
500 g serka mascarpone
300 ml $mietanki kremowej 30%
100 g cukru pudru
2 opakowania bezglutenowego fixu do smietany
100 ml mocnego naparu z kawy naturalnej
100 ml likieru migdatowego lub aromatycznego rumu
3 tyzki ciemnego naturalnego bezglutenowego kakao lub tyle samo zmielonej drobno
gorzkiej bezglutenowej czekolady

Wykonanie

e do sSmietany dodac¢ fix do sSmietany i ubi¢ na sztywng piang, a nastepnie wiozy¢
do lodowki w celu schtodzenia

e w oddzielnym naczyniu utrze¢ serek mascarpone z cukrem pudrem

e mieszajgc mase serowg mikserem na najwolniejszych obrotach (lub mieszajac
drewniang tyzkg) stopniowo dodawac schtodzong ubitg Smietane

e biszkopty nasgczy¢ schtodzonym naparem kawy, a nastepnie schtodzonym likierem lub
rumem (biszkoptow nie nalezy zanurza¢ w ptynie, bo sie rozpuszczg)

e nasgczone biszkopty utozyé na blaszce z otwierang obreczg, a na biszkopty natozy¢
warstwe masy serowej,

e nastepnie na ciasto natozy¢ kolejng warstwe biszkoptow i na to kolejng warstwe masy
serowej

e na ciasto wierzchu posypac kakao lub zmielong czekoladg i wstawi¢ do lodowki.

Przed podaniem tiramisu powinno by¢ schtadzane co najmniej 8 godzin w lodéwce.

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciét Chorych na Celiakie PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




