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1ks

Broskyne
Krystalovy cukor
Mascarpone
Cmar

Dlhé piskéty
Amaretky

Citrén

Praskovy cukor
Amaretto

Voda
Broskyriovy sirup

¢ Vanilkovy cukor
Bourbon

¢ Vanilka Bourbon

(KOTANYI

1881

Ovocné broskynové tiramisu

@ 180—200Min @@ @

Priprava

1 Ak sichcete pripravit toto nddherné letné broskyrové tiramisu, najprv
rozrezte broskyne na polovice, vyberte kdstky a nakréjajte broskyne na
kocky. Potom ich pridajte do hrnca s krystalovgm cukrom a zohrievajte na
strednom stupni.

2 Obcas premiesajte a nechajte 10 minut povarit. Potom nechajte vychladnut
a zahustit. 2 — 3 kratkymi pulzmi rozmixujte tyéovgm mixérom na pyré.
Odlozte si asi 5 PL broskyriového kompétu.

3 Potom metli¢kou zmieSajte cmar s mascarpone, praskovgm cukrom,
vanilkovou duZinou z lusku a vanilkovgm cukrom. Nastruhajte citrénovi kéru

a vmiesajte ju do zmesi.
LV 8alke zmieSajte broskyrnovy sirup s vodou a amarettom. Polovicu zapekacej
misy vylozte polovicou dlhgch piskét a potrite polovicou sirupovej zmesi.

5 Potom nan nahrubo rozdrobte polovicu amaretiek. Natrite navrch polovicu
mascarpone krému a poukladajte kompét. Opakuijte tieto kroky s dlhgmi
piskétami, sirupom a amaretkami. Zakryte zvyskom krému a kompdtom.

6 Ozdobte zvysngm kompdtom alebo Eerstvgmi broskyriami a dajte chladit
do chladnic¢ky aspori na 2 hodiny.



