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Suroviny

Porce: 4

- mascarpone 500 g

- bila cokolada 100 g

- horka ¢okolada 100 g

- smetana ke Slehani 350 ml
. prekapavana kava 1 hrnek
. cukrarskych piskotu 12 ks
- brandy 3 cl

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni v pare
Zemé: Italie

Pocet porci: 4

Postup:

1. Ze smetany vySlehdme pevnou tuhou Slehacku, nechame ji vychladit

2. Ve vodni lazni rozpustime v misce horkou ¢okoladu, nechame ji vychladnout a promichame s
polovinou mascarpone a Slehackou, odlozime do lednicky

3. Ve vodni lazni rozpustime bilou ¢okoladu se smetanou na vareni, pridame kapku vanilkového
extraktu, promichame a nechdme zchladnout, pak zapracujeme zbyvajici mascarpone a Slehacku,
dame vychladit

4. Do mélké misy nalijeme kavu s kapkou rumu, piSkoty namocime v k&vé a rozdélime je na dno
pohara

5. Lzici postupné plnime sklenice tmavou a svétlou smési, prolozime jednou smési namocenych
piskott a pohéary naplnime zbytkem hmoty
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6. Pohary pretdhneme potravinovou folii a nechame v chladnu 4-6 hodin vychladit
7. Pred podavanim posypeme dezert kakaem a ozdobim napriklad cerstvou matou.

Doporuceni:

Pokud budete chtit, aby dezert byl o néco sladsi, prisladte si cukrem kavu nebo Slehacku.

Poznamka:

Vodni lazen - Nadobu s pokrmem vlozime do hrnce do poloviny naplnéného horkou vodou, kterou
udrzujeme tésné pod bodem varu.



