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Najbardziej znany na swiecie
wtoski deser mozna juz zrobic
w domu. Tirmisu w wersji wege

oczywiscie

arto osto-
dzi¢ sobie
koniec wa-

kacji i umili¢ powrdt
do codziennosci
czyms wyjatkowym.
Proponujemy Wam
bardzo prosta wersje
wegariskiego i bezglu-
tenowego tiramisu,
ktéra powstata dzieki
temu, ze w koricu zna-
leZlismy wegariski za-
miennik serka do tego
deseru. Bardzo fajnie,
Ze powstaje tyle we-
ganskich odpowiedni-
kéw sera, ze naprawde
jest z czego wybierac.
Nas najbardziej zafa-
scynowaly te na bazie
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kietkujacego ryzu. Gdy
dorwalismy odpowied-
nik mascarpone, wie-
dzieliSmy, ze musimy
zrobi¢ drugie podejscie
do tego najbardziej
popularnego wioskiego
deseru. Jesli jednak
wolicie sami przy-
gotowac swoj deser

od poczatku do korica,
zajrzyjcie na nasz blog
www.ateliersmaku.

pl. Znajdziecie tam
wersje z orzeszkami
nerkowca. Nawet
jednak przy wersji

z kupnym mascarpone
na pewno zachecamy,
aby przygotowac wia-
sne herbatniki savoiardi.

Nasze bezglutenowe

i bezjajeczne ciastecz-
ka przygotowujemy

z maka migdatows,
ktéra sprawia, ze sa
chrupiace i naprawde
pyszne. Zyczymy
Wam dobrej zaba-

wy i pamietajcie,

ze po wiosku riramisi
[tirami su] oznacza:
ocknac sie, przebudzié
sie. Tiramisu, popraw
mi humor! Smacznego
i na zdrowie! »«

Migdatowe herbatniki
savoiardi

(3040 sztuk; czas przygoto-
wania: 40 min)

15 dag maki ziemniaczanej
75 dag maki ryzowej

75 dag maki kukurydzianej
20 dag cukru kokosowego
10 dag maki migdatowej

lub zmielonych migdatéw
100 ml mleczka kokosowego
80 ml oleju stonecznikowego
15 tyzki zmielonego siemie-
nia lnianego

1 tyzeczka sody

1 szczypta soli

Wszystkie suche sktad-

niki wrzucamy do miski
 mieszamy. Wlewamy

olej, mieszamy i ucieramy
w dtoniach, tak aby cata
maka byta lekko ttusta. Na-
stepnie dolewamy mleczko
kokosowe i zagniatamy.

Tak przygotowane ciasto
powinno mie¢ plastyczng

i miekka konsystencie.
Napetniamy nim szpryce

i wyciskamy bezposred-
nio na blache przykryta
papierem do pieczenia
podtuzne ciastka w ksztatcie
jezyczkéw. Jezeli nie mamy
szprycy, to odrywamy

po kawatku surowego ciasta
i rolujemy mate wateczki,
ktére uktadamy na papierze
do pieczenia i lekko roz-
ptaszczamy. Pomiedzy ciast-
kami na blasze powinnismy
zostawi¢ troche miejsca,
gdyz bedq one w trakcie
pieczenia rosna¢. Blache
wktadamy do piekarnika
nagrzanego do 180 st. C

i pieczemy okoto 20 min.

Te herbatniki, oprocz tego,
Ze sq pyszne, swietnie
nadajg sie do przyrzadzania
deseru tiramisu, poniewaz
nie rozpadaja sie przy na-
saczaniu kawa.

Weganiskie tiramisu

(6 porcji; czas przygotowa-
nia: 30 min)

20 dag herbatnikéw migda-
towych

30 dag weganskiego kremo-
wego serka typu mascarpone
400 ml gestego mleczka
kokosowego (dobrze schto-
dzonego)

05 szklanki cukru kokoso-
wego

2 szklanki mocnego espresso
1 tyzka gorzkiego kakao

Parzymy dwa mocne
espresso, ktére przelewamy
na dno ptaskiej miseczki
lub gtebokiego talerza

i odstawiamy do przesty-
gniecia. Schtodzone mleczko
kokosowe ubijamy z cukrem

kokosowym za pomoca mik-
sera, az cukier sie rozpusci.
Nastepnie dodajemy serek

i jeszcze raz miksujemy.
Herbatniki dzielimy

na dwie réwne czesd,
poniewaz bedziemy uktadac
dwie warstwy w dese-

rze. Bierzemy potowe
herbatnikdw, kazdy z nich
zanurzamy z obu stron

w espresso i uktada-

my na dnie ptaskiego
naczynia. Utozong warstwe
przykrywamy potowq kremu
i posypujemy gorzkim
kakao. W ten sam sposéb
na wierzchu pierwszej
warstwy uktadamy druga,
ktdra réwniez posypujemy
gorzkim kakao. Tak przygo-
towany deser wstawiamy
przed podaniem na kilka
godzin do loddwki.

Takie tiramisu czasami
wychodzi geste, a czasa-

mi rzadsze, w zaleznosci

od gatunku mleczka
kokosoweqo, ale zawsze jest
jednakowo pyszne i szybko
znika z talerza.
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