Jablkové tiramisu
s orieSkovym pestom

E A D EZERTY

AC

K O L

pre 4 osoby

Potrebujeme:

Na tiramisu:

@ 500 g kyslejsich jablk

® 250 ml bieleho vina (alebo jablkovs $tava)
® 1 tyinku Skorice

® 1 baligek vanilinového cukru
@ 100 ml smotany na $lahanie
® 250 g mascarpone

® 200 g cukrérenskych piskét
Na pesto:

® 2 lyZice praskového cukru
® 80 g lieskovyich oriegkov

® 1/2 lyZice mletej Skorice

Postup:
Jablké odtipeme, rozstvrtime a odstrénime jadrovni-
ky. Stvrtky jablk pokrsjame na plétky. Do hmea pri-
déme vino, ty&inku 3korice, vanilinovy cukor a plétky
jablk. Privedieme do varu a 5 a# 6 mindit povarime na
miernom plameni. Potom odstavime a nechdme tiplne

vychladnut.

Medzitym na panvici pripravime z 3

cukru zlatisty karamel. Pridéme jadr lieskovych
orieskov a za stédleho mieSania opekame. Potom vybe-
rieme a nechdme vychladnuit.

Smotanu dotuha vy$fahdme. Karamelizované orie-

$ky s polovickou lyZiéky mletej Skorice rozdrvime
v maZiari na pesto. V miske vymieS8ame mascarpone
s orie$kovym pestom. Nakoniec zfahka vmieZame
vy$lfahani smotanu.
4Dno malej obdiZnikovej formy natrieme trochou

krému z mascarpone. Naii poulkladéme po dizke
pigkoty, ktoré pokvapkéme 3 lyZicami prevareného
vina. Na ne navrstvime polovicu jablkovej zmesi. Na
jablkd natrieme poloviéné mnoZstvo krému (ktory ndm |
zostal) a dohladka ho uhladime. Nasleduje wrstva
piskét, na ktorii pride zvySok jablkovej zmesi. Pigkéty
opét pokvapkame ochutenym vinom. Ako poslednii
natrieme vrstvu krému z mascarpone.

Tiramisu odloZime aspofi na 2 hodiny stuhniit do

chladu. Krétko pred servirovanim povrch popréasi-
me zvySnou mletou Skoricou.




