Mocha ricotta tiramisu

Ta wyborna odmiana popularnego wioskiego deseru zawiera,
zgodnie z tradycja, podktad z biszkoptdéw namoczonych w kawie i
likierze, ale zamiast wysokokalorycznego kremu natozymy na nie
lekka kremowa mieszanke stodzonej ricotty i gestego jogurtu 1

posypiemy cato$¢ widrkami z ciemnej czekolady.

SKALA TRUDNOSCI:

tatwe

CZAS PRZYGOTOWANIA:

20 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

8 podtuznych biskoptéow (ok. 65 g)

1 tyzeczka granulowanej kawy rozpuszczalnej
120 ml wrzatku

2 tyzki likieru kawowego lub brandy

1 tyzeczka drobnego cukru

200 g serka ricotta

200 g bezttuszczowego gestego jogurtu

25 g cukru pudru, przesianego

1 Xyzeczka naturalnej esencji waniliowe]

25 g gorzkiej czekolady (minimum 70% kakao),

przybrania

startej,

do


https://hopnatalerz.pl/przepisy/mocha-ricotta-tiramisu/

PRZYGOTOWANIE:

1) Potamal kazdy biszkopt na 3 kawatki, a nastepnie rozdzielic
je do 4 c¢wierdclitrowych szklanek.

2) Wsypa¢ kawe do miarki kuchennej i zala¢ wrzatkiem. Doda¢
likier bagdZz brandy oraz drobny cukier i wymieszaé, zeby sie
rozpuscit. Zalac¢ biszkopty w szklankach kawg. Odstawié na czas
przyrzgdzania kremu.

3) Ubic¢ ricotte z jogurtem, cukrem pudrem i esencjg waniliowg
na mase o gtadkiej, kremowej konsystencji i utozy¢ ja na
biszkoptach.

4) Posypa¢ kazda porcje deseru widrkami czekoladowymi.
Przykry¢ i przed podaniem wtozy¢ do lodéwki na co najmniej 30
minut (lecz nie dtuzej niz na 3-4 godziny).

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 228 kcal, 9 g biatka, 8 g ttuszczow (w tym 5
g NKT), 24 g weglowodandéw (w tym 20 g cukréw), 0,5 g btonnika.
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