NAJLEPSZE FIT TIRAMISU
(BEZ GLUTENU, BEZ SUROWYCH JAJEK)

4 porcje
Sktadniki:

biszkopt

- 2 $rednie jajka, osobno biatka i zéttka

- 50g maki kukurydzianej (mozna dac¢ inng)

- 3 ptaskie tyzki zmielonego na puder ksylitolu

masa zZ mascarpone

- 250g mascarpone

- 90g kaszy jaglanej

- 400ml ptynu (u mnie mleko kokosowe z woda w stos. 1:1)
- 4 plaskie tyzki ksylitolu

- aromat waniliowy i/lub ziarenka z laski wanilii

dodatkowo

- filizanka mocnej kawy, ostudzonej
- tyzka amaretto (opcjonalnie)

- naturalne kakao

Przygotowanie:

Biatka ubijamy na sztywng piane. Zéttka miksujemy z ksylitolem, a nastepnie delikatnie mieszamy
z piang z biatek i maka. Mase przektadamy na duzg blaszke wytozong papierem do pieczenia,
rozsmarowujac ja niezbyt grubo. Blaszke wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 170°C
(termoobieg). Pieczemy 20min. Po upieczeniu odstawiamy do catkowitego ostygniecia.

Kasze jaglang gotujemy z ptynem az wchtonie wiekszo$¢ ptynu (ok. 15-20min), ale nie bedzie
jeszcze bardzo gesta (w razie potrzeby mozna dola¢ wody). Pod koniec gotowania dodajemy ksylitol
i aromat/wanilie, odstawiamy. Gdy kasza ostygnie miksujemy ja z mascarpone na gtadki krem.

Biszkopt tamiemy na mniejsze kawatki i kazdy z nich moczymy delikatnie w kawie (lub kawie
z amaretto), a nastepnie uktadamy na dnie miseczki/filizanki. Na wierzch dodajemy troche masy
mascarpone i catos¢ posypujemy kakao (uzywam do tego matego sitka, dzieki czemu nie ma
zadnych grudek), a nastepnie cato$¢ powtarzamy - ponownie ktadziemy warstwe biszkoptu
nasgczonego kawg, mase z mascarpone i wierzch posypujemy kakao.

Gotowy deser wktadamy do lodéwki na 2-3 godziny.



