Tiramisu w pucharkach

Czy w ogole wiemy skad wziety sie Walentynki?

Z tego co dowiedziatam sie na rekolekcjach przed-matzenskich
to podobno Sw. Walenty byt patronem ludzi chorych psychicznie..
a podobno ludzie zakochani wtasnie tak sie zachowuja..

To byta Teoria Ojca Artura.

Co do naszej ukochanej cioci Wikipedii, $wieto to narodzito
sie juz w sredniowieczu, poczatkowo tylko w potudniowo-
zachodniej Europie, reszta Swiata doszta do walentynkowego
grona pézniej.

W Polsce zaczeto obchodzi¢ to Swieto w latach 90 XX wieku.
W naszym kraju jest wyjgtkowo duzo ludzi, ktérzy sa bardzo
przeciwni kultowi Walentynek, jedni (najcze$ciej starsze
pokolenie) narzeka, ze jest to komercyjne Swieto, ktdére jak
zwykle wycigga z ludzi ostatnie pienigdze, z kolei tzw. single
krytykujg Walentynki méwigc, ze bycie w zwigzku to wcale nic
dobrego i co$ czego im wtasciwie nie brakuje.

R6zne sg poglady, kazde powinnismy szanowac¢, ale mam nadzieje,
ze moje walentynkowe posty jeszcze Was nie zniechecity.

W tym roku na Walentynki juz nie bedzie tylko ciasteczek.. []

Mysle, ze taki kremowy deser z nutkg rumu i kawy bedzie
idealnym pomystem dla dwojga, nie tylko w Walentynki, ale
kazdego dnia w roku.

Przepis jest jak zwykle prosty, nie wymaga od nas naktadu
energii, a rozptywa sie w ustach.

Ps. Prosze Was bardzo, nie martwcie sie surowymi zOttkami!
Naprawde bardzo duzo sie oczytatam na temat surowych jaj.
Prawdopodobienstwo zarazenia sie salmonella jest mozliwe gdy
kupujemy jajka od pan z rynku, te tzw. wiejskie, zdrowe
prosto z kurnika.. Jajka ktére kupujemy w marketach sg hurtowo
naswietlane promieniami, ktére zabijajg salmonelle. Duzo
wieksze prawdopodobienstwo choroby jest gdy kroimy np. surowy
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drob, a szczegdlnie kaczke.
Gdybyscie jednak bardzo sie bali. Sparzcie jajka doktadnie.

Tiramisu w pucharkach

Przepis na dwa pucharki

Przelicznik kulinarny

Cukier puder 1 szklanka = 1709 1 tyzka = 12g
1 szklanka = 150qg -
Magka pszenna (biata) >zitanya 9 1 tyzka = 109
1709
Kakao (prawdziwe) 1 szklanka = 1309 1 tyzka = 8¢
Sktadniki:

okoto 15 okragtych biszkopcikow

1 mocne espresso
3 4yzki cukru pudru

2 z6ttka

1/2 kieliszka rumu biatego
1 serek mascarpone (200-250q)
+ prawdziwe kakao do oprdészenia




Wykonanie:

Zacznijmy o zaparzenia espresso. Ostawmy je na bok do
wystygniecia.
Dwa zO6ttka ubijamy z cukrem pudrem przez dos¢ dtugi czas,
chodzi nam o uzyskanie gtadkiej masy.
Powinnis$my miksowa¢ oko*o 6 minut.
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Gdy zéttka sg juz ubite zaczynamy dodawad mascarpone.
Staramy sie zmniejszy¢ obroty miksera. Miksujemy do czasu gdy
masa jest juz jednolita.
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Odstawiamy mase na bok i zabieramy sie za namoczenie
biszkopcikow.

Do miski wlewamy espresso oraz rum 1 mieszamy. Postarajcie sie

zamoczy¢ biszkopciki na
dostownie 2 sekundy z obu stron. Dobrym udogodnieniem jest
pokrojenie potowy okragtych biszkoptoéw

na pét zanim zaczniecie je na maczac¢. Nie zawsze zmieszczg sie

cate kétka w pucharkach.
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Nadszedt czas na uktadanie naszego deseru w pucharkach.

Ja uzytam pucharkéw, w ktorych wyszty mi dwie warstwy.
Zaczynamy od biszkopcikdéw, nastepnie przysypujemy je kakao i
wyktadamy czes¢ masy.

Ten proces powtarzamy w zaleznosSci od $rednicy naczynia.
Na wierzchu ma by¢ masa przyprdészona kakao.
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Tak przygotowany deser wktadamy do lodowki na minimum 2
godziny []
I GOTOWE <3

SMACZNEGO !!!
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