Tiramisu pomerancové

Ingredience:

2 mandarinkové kompoty (cca 300 ml), 125 ml Slehackové smetany, 250 g syru Mascarpone
250 g tvarohu, 80 g cukru, 3 IZice pomerancoveého likéru

200 — 250 ml pomerancove stavy (mlze byt i 100% pomerancovy dzus)

1 bali¢ek dlouhych piskotu, kakao, platky pomeranci na ozdobu

Priprava:

Kompotové mandarinky pfecedime a nechame odkapat. Slehadkovou smetanu vySlehame dotuha.
Mascarpone a tvaroh dohladka vymichame s cukrem. Pfiddme 3 IZice pomeranového likéru.
Do tvarohového krému opatrné pfimichame Slehacku a 100 ml pomeranové Stavy. Dno nakypové
formy rovnomérné vylozime piSkoty, kieré pokapeme pomerancovou Stavou. Na né pokladame
odkapané mandarinky a potfeme je polovinou tvarohového krému. PokraCujeme mandarinkovou
vrstvou, na ni pokladame piskoty, které opét pokapeme pomerancovou Stavou. Na pisSkotovou vrstvu
natfeme zbytek krému, povrch uhladime. Zakusek nechame pfes noc ztuhnout v chladnice. Pred
podavanim zakusek popradime kakaem a ozdobime platky pomerance.

Tiramisu s kiwi

Ingredience:
7 Zloutkd, 80 g cukru, 3 bilky, Spetka soli, 50 g polohrubé mouky, 50 g solamylu, Spetka kypfFiciho

prasku, 20ml tfeSiovice, 4 IZice merufikové zavareniny, 8 kiwi, 1 bal. cukrarské Zelatiny, 200 ml
smetany ke Slehani, 5 IZic cukru, 500 g smetanového syra mascarpone, 2 IZice kakaového prasku

Priprava:

USlehame do pény 3 Zloutky s 3 Izicemi horké vody. Postupné pfidavame mouckovy cukr. Z bilk( a
soli uSlehame snih a poloZime na uSlehané Zloutky a navrch prosejeme mouku a solamyl s kypficim
praskem. Opatrné promichame. Naplnime do vymasténé dortové formy a peCeme 15 min. v troubé
prfedehfaté na 220 °C. Vyjmeme a po vychladnuti pokapeme tfeSnovici. PiSkotovy plat potfeme
merufikovou zavareninou. Oloupana kiwi nakrajime na platky a rozlozime na piskot a prelijieme je
Zelatinou. Smetanu uSlehame s 1 lIzici cukru. 4 Zloutky uSlehame se 4 Izicemi cukru do krému.
Po Izicich zaSlehame mascarpone a nakonec Slehacku. Upravime na dort, posypeme kakaem a
zchladime.



Tiramisu vajecné

Ingredience:
6 vajec, 6 Izic cukru, 750 g Slehaného tvarohu, 6 IZic rumu, 1/4 | silné kavy, 500 g cukrafskych piskotu,
3 Izice kakaového prasku.

Pfiprava:

Vejce rozklepneme a oddélime Zloutek od bilku. Zloutek s cukrem u$lehame do pény, pfidame
Slehany tvaroh a rum. Bilek uSlehame dotuha a vmichame do krému. Pidkoty kratce namoc¢ime do
vychladlé kavy a nechame okapat na mfizce. Dno dortové formy vyloZime papirem na peceni,
rozlozime polovinu macenych pisSkotl, potfeme polovinou krému, pak polozime dalSi vrstvu piSkotl a
potfeme zbytkem krému. Formu zakryjeme félii, asi na 2 hodiny ulozime do chladni¢ky. Pred
podavanim posypeme kakaovym praskem.

Tiramisu viSnové:
Ingredience:

450 g visni, 2 hotové dortové korpusy, 130 ml espresa, 2 platky zelatiny, 500 g mascarpone /tu¢ného
tvarohu), 20 ml griotky, 200 g smetany ke Slehani, 4 PL cukru, 2-3 PL kakaa, 1 KL skofice.

Priprava:

Visné oplachneme a odpeckujeme. Oba korpusy pfifizneme do priiméru 26 cm. Z papiru na peceni
ustfihneme Ctyfi prouzky Siroké asi 10 cm. Papirovymi pasky vylozime formu tak, aby pfesahovaly
pfes jeji okraj. Do formy vilozime jeden korpus, pokapeme 50 ml espresa a oblozime viSnémi.
Zelatinu namoc¢ime do studené vody. Mascarpone s griotkou utfeme dohladka. Zelatinu dobfe
vymackame. Rozpustime ve 30 ml teplého espresa a vmichame do krému. Studenou smetanu
uSlehame dotuha za postupného pfisypavani cukru. Nakonec metlou na snih opatrné vmichame
Slehacku do ochuceného tvarohového krému. Polovinu krému rozdélime na viSné, uhladime a
pfikryjeme druhym korpusem, lehce pfitlaCime. Vrchni korpus jesté pokapeme zbytkem espresa.
Zbylym krémem potfeme vrchni dil. Dame do chladna nejméné na 4 hodiny. Kakao smichame se
skofici a vrSek poprasime. Pomoci papirovych pasku vyjmeme z formy.

Jahodové tiramisu

Ingredience:

400 g Luciny, 3/4 hrnku mouckového cukru, 7 Izic Marsaly (nebo Amaretta), 1/2 kelimku (125 ml)
zakysané smetany, miska jahod (asi 1/2 kg), 3/4 hrnku vrouci vody, 2 Izice cukru, 2 a 1/2 1zicky
instantni kavy, 2 bali¢ky cukrarskych piskotl, strouhana horka ¢okolada na posypani

Priprava:

V kuchyhiském robotu utfeme do hladka Lucinu, mouckovy cukr a 5 Izic Marsaly. Nakonec vmichame
zakysanou smetanu. Jahody ocistime, polovinu jich nakrajime na platky a druhou polovinu jen
prekrojime na pul. V hrnku s horkou vodou rozpustime kavu a cukr a pfidame zbyvajici Marsalu. V této
kavé rychle namadime piSkoty a skladame je do asi 20 cm velké hranaté nadoby. Jakmile mame
pokryté celé dno, rozetfeme na né 2/3 krému, pokryjeme platky jahod a zopakujeme piskotovou
vrstvu. Nakonec rozetfeme zbytek krému, posypeme Cokoladou a okraj dezertu ozdobime polovinami
jahod. Nechame chladit alespori 4 hodiny nebo nejlépe pfes noc.



Jahodové tiramisu

Ingredience:

3 vejce, 2 platky Zelatiny, 25 g cukru, $tava a strouhana kara z 1 chemicky neoSetfeného pomerance,
vySkrabana duzinu z 1/3 vanilkového lusku, 200 g mascarpone nebo Cerstvého smetanového syra,
75 g piskotu, 4 I1zice pomerancového likéru, 500 g jahod, 1 IZice jahodové zavareniny, listky maty

Priprava:

Oddélime Zloutky a bilky. Bilky uslehame do tuhého snéhu. Zelatinu namod&ime do studené vody.
Zloutky, 40 g cukru, pomeranéovou klru a vanilku utfeme do krému. Vmichame mascarpone (pfip.
strouhany syr) a snih. Zelatinu rozpustime ve 3 IZicich ohfaté pomerandové §tavy. Vmichame do
krému. Formu vylozime piSkoty a pokapeme likérem s 2 IZzicemi pomeranCové Stavy. Potieme
krémem a vloZzime na 3-4 hod. do chladnic¢ky. Jahody ocCistime, omyjeme a nakrajime na platky.
Zavafeninu smichame se zbylou pomeranovou Stavou a ovoce v ni nechame 30 min. odleZet.
Tiramisu rozdélime na 4 porce, upravime na talife, obloZzime jahodami a ozdobime matou.

Tiramisu 1.

Ingredience:

2 baleni podlouhlych cukrarskych piskot(, 4 kelimky zakysané smetany (po 125 g), 2 Zloutky,
3 nektarinky, 3 Izice rumu, 2 IZice rozinek, pravé kakao, hrnek silné ¢erné kavy (nescafé)
mouckovy cukr

Pfiprava:

Ze zakysané smetany, Zloutkl, rumu a pfiméfeného mnozstvi mouckového cukru umichame tekutou
hmotu, do které pfidame rozinky. Cukrafské piSkoty protahujeme jeden po druhém v Cerné kavé a
klademe tésné vedle sebe do obdélnikové formy. Na toto "podlozi" spotfebujeme maximalné polovinu
piSkotl. Piskoty polijeme polovinou smetanové smési, pomoci sitka popraSime kakaem a poklademe
platky nektarinek. Opét navrstvime kavou omocené piskoty, zalijeme smetanovou hmotou a
poprasime kakaem. Pokud pouzijeme formu menSich rozmérd, mizeme vytvofit i tfi vrstvy, ovSem
konéime vzdy smetanovym krémem a vrstvou kakaa. Viozime do lednic¢ky, kde dezert nechame
ztuhnout po dobu minimalné &tyf hodin. Vychlazené krajime na kostky.

Tiramisu dietni

Ingredience:
2509 tvarohu, 250g mascarpone, 200ml Slehacéky, 120g praskoveého cukru, cukrarské piskoty
4dl silné kavy , kakao ¢i strouhana ¢okolada

Priprava:

Krém:

Vyslehame tvaroh s cukrem, pfidame mascarpone a uslehanou Slehacku.

Tiramisu:

Piskoty lehce namocime z obou stran v kavé. Polozime jednu vrstvu namocenych piskott na plech,
potfeme je krémem a dame napfi¢ druhou fadu namocenych piskoti a zase natfeme krémem.

Treti fadu namocenych piskotd dame stejnym smérem jako piSkoty v prvni fadé a natfeme je opét
krémem i po stranach. Povrch posypeme kakaem. Nechame v chladu do druhého dne.



Tiramisu italské

Ingredience:
200 g cukru, 4 Zloutky, 40 ml likéru amaretto, 500 g syra mascarpone (mozno nahradit lu¢inou),

250 g cukrarskych piskot(, 2 salky silné kavy, 200 ml tfeSriové palenky, 2 Izice kakaa k popraseni

Priprava:

Cukr se Zloutky utfeme do pény — tfeme nejméné 8 minut. Vmichame polovinu likéru amaretto a
potom pénu opatrné zaslehame metlou na snih do syra mascarpone (nebo Ilu€iny). Polovinu piskotd
rychle namacime do kavy — maji byt vlhké, ale ne rozmacené — a rovname do porcelanové misy
s plochym dnem. Urovnané piSkoty pokapeme tfeSfiovou palenkou. Na piskoty dame polovinu krému
a na néj opét poklademe kavou zvlhéené piskoty. Tentokrate piSkoty pokapeme zbylym likérem
amaretto. Posledni vrstvu bude tvofit krém, ktery uhladime a husté poprasime kakaem.
Tiramisu nechame nejméné 6 hodin v chladnice, ale radégji pfes celou noc, aby se vSechny chuté
dokonale spajily.

Tiramisu jako dort

Ingredience:

1 svétly piskotovy dortovy korpus, 7 Zloutkd, 250 g mouckového cukru, 3 bali¢ky(po200 g)plnotuéného
tvarohu, 5 PL smetany ke Slehani, Stavu a strouhanou klru z 1/2 citrénu, 2 PL Amareta (mGze byt i
rum), 125 g masla, 1/8 | silné instantni kavy, kakao na posypani;

Pfiprava:

Zloutky s mouckovym cukrem uslehame elektrickymi metlami do pény. Dohladka utfeme tvaroh se
smetanou. Do tvarohu vmichame Zloutkovou hmotu, citrénovou stavu i kiru a také Amareto( nebo
rum). Nakonec do krému pfimichame rozpusténé prochladlé maslo. Korpus profizneme dvakrat.
Kazdy dil korpusu pokropime vydatné kavou, 2 dily pak potfeme krémem ( 2/3 krému) a na né dame
posledni dil korpusu. Docela navrch dortu rozetfeme zbytek krému a poprasime kakaem. Hotovy dort
pak dame nejmeéné na dvé hodiny do chladnicky.

Tiramisu light

Ingredience:
1 vanilkovy puding, 1/2 | mléka, 250 g tvarohu, 1 jogurt (v8e odtuénéné), (250 g), 3 platky zelatiny,
umelé sladidlo, piSkoty, 200 ml horké kavy, kakao na posypani

Priprava:

Namocdime zelatinu, uvafime puding a nechame Zelatinu v horkém pudingu rozpustit. Nechame
vychladnout.

Na8lehame tvaroh, jogurt a sladidlo. Po IZicich pfidavame vychladly puding.

Prokladame piskoty pokapanymi ochucenou kavou. Nechame ztuhnout a posypeme horkym kakaem.



Tiramisu po ¢esku | - opravdu vynikajici

Ingredience:
2 bali¢ky piSkott (détské nebo cukrarské), 2 pomazankova masla, 2 tekuté Slehacky (celkem 500ml)
200 g mouckového cukru (nebo podle chuti), silna kava, rum

Priprava:

Pomazankova masla, Slehacku a cukr vySlehdme v krém. Dno nadoby vyloZime piSkoty hamoc&enymi
v kavé s rumem. Na né navrSime Cast krému. Postup jesté jednou zopakujeme a navrch uhladime
zbytek krému. Dame do chladu na 24 hodin ulezet. Pfed podavanim posypeme kakaem.

Tiramisu po ¢esku ll

Ingredience:
2x 200g pomazankoveého masla bez pfichuti, 2x kelimky hotového vanilkového pudingu se Slehagkou
instantni kava, piskoty, vanilinovy cukr, rum, kakao

Pfiprava:

Uvafime si silnou kavu, do které dame 2 baleni vanilinového cukru a 2 az 3 IZice rumu - cukr i rum dle
zvazeni a vlastni chuti. Dobfe uSlehame pomazankové maslo, puding, 2 van. cukry a 5 Izic rumu -
cukr dle chuti, !! s rumem to nepfehanét, hmota pak Spatné zatuhne !! Pfipravime si dortovou formu
(mnozstvi je pro pramér 23 cm) - mozno pouzit i misky a podavat vysledek pfimo v nich, zalezi na
fantazii. Dno formy vylozime piSkoty, které pfedem rychle "smoc¢ime" v teplé pfipravené kavé. Na
vrstvu piSkotl nalijeme polovinu uslehané hmoty. Poté poklademe druhou vrstvu piskot(i a nakonec
zbylou polovinu uslehané hmoty. Uhladime vrchni vrstvu. 10 minut prace je za nami a nyni je potfeba
dat cely vytvor do lednice minimalné na 2 hodiny (Iépe pfes noc). Po dobrém vychladnuti posypeme
povrch silnou vrstvou klasického kakaa a staci jen Sikovné otevfit formu a podavat.



