& Tehibo

Pomucka na vyrobu

dezertl
(es) Recepty

Cokoladova $lehacka

Na 4 skleni¢ky po cca 200 ml
Doba pfipravy cca 5 min.
Prisady
+ 400 ml Slehacky (min. 30 % tuku)
- 60 g praskové Cokolady
+ 2 Izice praskového cukru
- cca 50 g horké Cokolady
Pfiprava

1. Slehatku s praskovou Cokolddou a prégkovym
cukrem naplnime do nadoby.

2. Nasad'te pist a pohybujte jim cca 90 sek. nahoru
a dolli aZ na doraz, az hmota ztuhne.

3. Nasroubujeme plnici nastavec (hvézdicovou
$picku) a hmotu naplnime do sklenic.

4. Cokoladu nastrouhame na jemné hoblinky
a nasypeme navrch.
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Tipy
+ Misto Cokoladového prasku Ize také pouzit
1¢l skofice.

- Cim vy33i je obsah tuku ve $lehatce, tim snadné-
ji arychleji se da uslehat.

Svestkovy cheesecake dezert

Na 4 skleni¢ky po cca 200 ml
Doba pfipravy cca 10 min.
Prisady
- 60 g maslovych susenek
- 250 g netu¢ného tvarohu
- 200 g vysokotuéného Cerstvého syra
+ 40 g mouckového cukru
- 1lZice vody
- 50 g $vestkové zavareniny
- 4 3vestky
Piprava

1. Maslové suSenky rozdrobime a rozdélime do
sklenic.

2. Nadobu naplnime tvarohem a Cerstvym syrem.
Pridame praskovy cukr smichany s vodou.

3. Nasad'te pist a pohybuijte jim cca 60 sek. nahoru
a dold aZ na doraz. Krém pomoci kulaté hubicky
nebo hubicky ve tvaru hvézdy naplfite do skleni-
ek



4. Navrch do sklenic rozdélime zavareninu. Svestky
rozkrdjime na platky cca 2 mm silné a dezert
jimi dekorativné ozdobime.

Tiramisu

Na 4 sklenicky po cca 200 ml
Doba pripravy cca 10 min. +15 min. ke chlazeni
Prisady
50 ml espresa, horkého (Tchibo Espresso Sicilia Style
nebo alternativné Tchibo Espresso BARISTA)

- 1¢ajovou IZicku praskového cukru

+ 50 g cukrarskych piskotl

- 300 g tucného tvarohu

+ 250 g mascarpone

+ 60 g mouckového cukru

- 1lZice vody

+ kakao k popraseni
Priprava

1. Espreso smichejte s ¢ajovou IZickou préskového
cukru, aZ se cukr rozpusti, a nechte vychladnout.

2. Cukrarské piSkoty rozlamejte na kousky a roz-
délte do sklenicek. Prelijte espresem. Nadobu
napliite tvarohem a mascarpone. Pfidejte 60 g
praSkového cukru smichaného se IZici vody.



3. Nasad'te pist a pohybuijte jim cca 30 sek. nahoru
a dold aZ na doraz, krém pomoci kulaté hubicky
nebo hubicky ve tvaru hvézdy napliite do skleni-
Cek a prikryté nechte cca 15 min. vychladit.

4. Tiramisu popraste kakaem a servirujte.
Tip
Do krému muZete pridat oloupany a na kosticky
nakrdjeny pomeranc.

Cislo vyrobku: 620 653



