U pnie pysz““/

Tiramisu truskawkowe

Czas przygotowania: 30 min

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki

Sniezka Spéd - Sktadniki
Cukier wanilinowy 16g biszkopty (podtuzne) - 340g
Kakao Extra Ciemne Nasgczanie biszkoptow - Sktadniki

kawa - 150-180ml
cukier puder - 2 tyzeczki
Krem - Sktadniki
serek mascarpone (schtodzony) - 500g
mleko (zimne) - 350ml
Sniezka Gellwe - 2 opakowania
cukier wanilinowy - 2 tyzeczki
truskawki (pokrojone) - 3509
Mus truskawkowy - Sktadniki
truskawki - 4509
cukier puder - 2 tyzki
woda - 2 tyzki
Dodatkowo - Sktadniki
kakao extra ciemne Gellwe do posypania wierzchu

ciasta -



Krok Opis przygotowania

1. Blaszke o wymiarach 25cm x 25cm lub 26cm x 26cm wytozy€ papierem do pieczenia.

2. Na dnie blaszki utozy¢ warstwe biszkoptow. Kawe wymieszaé z cukrem pudrem i nasqczy¢

biszkopty w blaszce.

3. Do zimnego mleka doda¢ 2 opakowania $niezki, doda¢ cukier wanilinowy i ubijaé mikserem na

najwyzszych obrotach przez 5 minut.

4. Nastepnie w dwbdch partiach dodaé serek mascarpone, po kazdym dodaniu wymieszaé mikserem

do potqczenia sktadnikow.

5. Gotowy krem podzieli€ na dwie réwne czgéci. Do jednej czgsci dodac pokrojone truskawki,

wymieszaé szpatutkq.

6. Krem z truskawkami wytozy€ na biszkopty w blaszce, wyréwnaé.
7. Do blendera przetozy¢€ truskawki, dodaé cukier puder, wode i zmiksowa¢ na mus.
8. W musie maczaé biszkopty (zanurzaé je cate) i utozy€ je na wierzchu ciasta. Na biszkopty w musie

wytozy¢ pozostaty krem, wyréwnaé.

9. Na koniec ciasto posypa¢ kakao i wstawi€¢ do lodéwki na catq noc.



