& Tehibo

Pomdcka na vyrobu dezertov
Gk Recepty

Cokoladova $lahacka

na 4 pohare s objemom cca 200 ml
doba pripravy cca 5 minit
Prisady
+ 400 ml smotany (min. 30 % obsahu tuku)
+ 60 g kakaového prasku
+ 2 PL praskového cukru
- cca 50 g horkej ¢okolddy

Priprava

1. Smotanu s kakaovym praskom a praskovym
cukrom napliite do nadobky.

2. Nasad'te piest, hlavicou cca 90 sekiind az
nadoraz pohybujte nahor a nadol, kym krém
neztuhne.

3. Naskrutkujte Spicku (hviezdicovi) a krém
rozdelte do pohérov.

4. Cokoladu najemno postrihajte a posypte fiou
krém.
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Tip
- Namiesto kakaového prasku moZete pouZit aj
1CL mletej $korice.

- Cim vy3i je obsah tuku smotany, tym [ah3ie
a rychlejsie sa da vyslahat na tuht $lahacku.

Dezert - slivkovy cheesecake

na 4 pohdre s objemom cca 200 ml
doba pripravy cca 10 mint
Prisady
+ 60 g maslovych susienok
- 250 g nizkotu¢ného tvarohu
- 200 g smotanového Cerstvého syra
+ 40 g praskového cukru
+ 1PL vody
+ 50 g slivkového lekvéru
+ 4slivky

Priprava

1. Maslové susienky nahrubo rozdrobte a rozdelte
do pohérov.

2. Tvaroh a Cerstvy syr napliite do nadobky.
Pridajte praskovy cukor a vodu.

3. Nasad'te piest, hlavicou cca 60 sekind
az nadoraz pohybujte nahor a nadol. Krém
pomocou hviezdicovej alebo dierkovej $picky
rozdelte do poharov.



4.Na krém rozdelte slivkovy lekvar.
Slivky nakrdjajte na cca 2 mm tenké platky
a dekorativne ich poukladajte na dezert.

Tiramisu

na 4 pohare s objemom cca 200 ml
doba pripravy cca 10 min. + 15 min. na vychladnutie
Prisady

50 ml horticeho espressa (Tchibo Espresso Sicilia
Style alebo alternativne Tchibo BARISTA Espresso)

- 1CL pradkového cukru

- 50 g piskétov

- 300 g smotanového tvarohu
+ 250 g syra Mascarpone

+ 60 g praskového cukru

+ 1PL vody

- kakaovy praSok na posypanie

Priprava
1. Espresso vymieSajte s ¢ajovou lyzickou prasko-
vého cukru, kym sa cukor neroztopi, a nechajte
vychladnut.

2. Piskoty na hrubo poldmte, rozdelte do poharov.
Polejte espressom. Tvaroh a Mascarpone napliite
do nddobky. 60 g praskového cukru zmiesajte
s vodou a pridajte tieZ do nadobky.



3. Nasad'te piest, hlavicou cca 30 sekind
az nadoraz pohybujte nahor a nadol, krém
pomocou hviezdicovej alebo dierkovej Spicky
rozdelte do poharov a prikryté nechajte
cca 15 mindt postat v chlade.

4. Tiramisu posypte kakaovym praskom
a servirujte.
Tip
Oltipte jeden pomaranc, nakrdjajte na klsky
a navrstvite spolu s krémom.

Cislo vyrobku: 620 653



