Tiramisu sa pistacijama i malinama

Potrebni sastojci:

Za dzem od malina (za 4 manje
teglice):

= 1100 g malina (zamrznute ili svjeze)
= 350 g SeCera

= 1 vredica Dr. Oetker dZemfiksa 3:1

= 2 vreice Dr. Oetker Finesse aroma
bourbon vanilije

Za kolac (pleh 20x20 cm):

= 1 pakovanje Dr. Oetker smjese za
Tiramisu

= 3.5 dl hladnog mlijeka

= 150 g krema od pistacija (zasladen)
= 250 g dzema od malina

= piSkote

= 2 dl mlijeka

= 2 vrecice Dr. Oetker vanillin Se¢era

Za dekoraciju:

= svjeze maline

= sjeckane pistacije
s |isti¢i mente

Priprema:

Dzem od malina:

U odgovarajucoj Serpi pomijeSati maline sa mjeSavinom 2 kaSike Secera i
dZemfiksom. Staviti na jau vatru da se zagrijava uz stalno mijeSanje. Kad
smjesa prokuha po potrebi usitnniti Stapnim mikserom i dodati ostatak Secera
te kuvati 3 minuta.

Smaknuti sa Sporeta i nakon 4-5 minuta hladenja dodati i aromu bourbon
vanilije i promijesati.

U sterilne zagrijane teglice sipati dZzem. Zatvoriti odgovaraju¢im poklopcem i
okrenuti naopako oko 5 minuta te vratiti u prvobitni polozaj. Kad se potpuno
ohladi dzem ¢uvati na tamnom i hladnom mjestu.

Za ovaj tiramisu bice potrebno oko 250 g gotovog dzema, a ostatak iskoristite
za druge poslastice.

Kola¢:

Pripremiti Cetvrtasti pleh dimenzija 20x20 cm.

U odgovarajucoj posudi miksati smjesu za tiramisu i 3.5. dl hladnog mlijeka.
Miskati prvo najmanjom brzinom, a zatim povecati brzinu miksera na
maksimum i miksati oko 5 minuta.

U pleh rasporediti sloj piSkota natopljenih u mlijeku u koje smo dodali i 2
vanilin 8ecera. PiSkote natapati kratko (samo provuéi kroz milijeko). Preko
piSkota premazati polovinu dzema od malina; preko rasporediti polovinu
tiramisu kreme; preko kreme na nekoliko mijesta kaSi¢icom rasporediti krem
od pistacija pa vrhom noZa proSarati krem od pistacija i tiramisu kremu i tako
formirati mramorne Sare. Sve ponoviti u jo$ jednom sloju.

Kola¢ dobro rashladiti nekoliko sati, a prije serviranja ukrasiti svjezim
malinama, sjeckanim pistacijama i listi¢ima mente.

Prijatno!
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