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Pernikové tiramisu s peCengmi
jablkami

@ 30—40Min QPP D

Priprava

1 Priprava kompétu: Osupte jablkd, odstrarite jadro a nakréajajte na kocky. V
hrnci opatrne skaramelizujte cukor. Potom panvicu ihned’ deglazujte
jablkovgm dzdsom a citrénovou $tavou. Pridajte koreninovi zmes na perniky
a premiesajte.

200 g Dlhé pigkéty
) 2 Pridajte jablka, premiesajte a prived’te do varu. Zlozte z plamena a nechajte
Kakao a $korica na L.
popragenie vychladnut.
3 Kréatko oprazte mandle na suchej panvici. OdloZte si 2 PL mandli nabok.
Kompét: ZvysSok zamieSajte do jablkového kompétu.
+ PL Hnedg cukor L4 Priprava mascarpone krému: Zmiesajte tvarohovy syr, jogurt, vanilkovy
2PL Citrénovéa $tava cukor Bourbon a praskovy cukor, km zmes nebude mat konzistenciu
100 ml Jablkovyg dts hladkého krému.
4 ks. Jablka 5 Nakréjajte dIhé piskéty na malé kocky a vloZte do pohérov.
50 g Mandle, nasekané 6 Navrch poloZte vareny jablkov( kompét a napliite krémom. ZmieSajte kakao
1PL ¢ Koreninovg pripravok a Skoricu. Niektoré pohéare popraste zmesou a ostatné ozdobte zvySngmi
na pernitky mandlami. Nechajte vychladnut az do podévania.
Krém:
250¢g Mascarpone
250¢g Tvaroh
250 g Grécky jogurt
100 g Praskovy cukor
2 PL ¢ Vanilkovg cukor
Bourbon
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