Smoothie jablkowo-bazyliowe

sktadniki:

4 jablka

okoto 30 listkow bazylii

1 |. soku jabtkowego

sok z 1/2 limonki lub cytryny

opcjonalnie:

4 tyzki syropu klonowego lub syropu z agawy lub cukier do smaku

przygotowanie:

1. Umyj jabtka, wytnij gniazda nasienne i pokr6j na mniejsze czgsci.
2. Umyj bazylie, oberwij listki.
3. W10z jabtka do wysokiego pojemnika, dodaj liScie bazylii, sok jabtkowy.
4. Zmiksuj tak, aby nie byto widocznych czgstek bazylii.
5. Dopraw do smaku sokiem z limonki lub cytryny.
6. Jesli uznasz, ze smoothie jest za mato stodkie, dodaj syrop lub cukier.
7. Mozesz przecedzi¢ smoothie przez sitko, jesli tak lubisz.
Tiramisu
sktadniki:
350 ml bardzo mocnej kawy espresso
4 76ttka + 2 biatka
100 g cukru
500 g serka mascarpone
300 g biszkoptow

ok. 3 tyzek gorzkiego kakao
Sposob przygotowania:
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Zaparz kawe zgodnie z przepisem na opakowaniu i ostudzic.

Potowe biszkoptow na moment zanurz w kawie i uktadaj w naczyniu.

Posyp cienkg warstwg kakao.

Jajka wi6z do zlewu 1 przelej goragca woda.

Oddziel zottka od biatek.

Z6ttka ubij z potowa cukru na puszysty i jasny krem.

Dodaj porcjami mascarpone caly czas ubijajac, az krem bedzie gesty i jednolity.
W oddzielnej misce ubij biatka na sztywna pian¢. Pod koniec ubijania, gdy piana
bedzie juz gesta dodaj szczypte drobnoziarnistej soli.

Delikatnie mieszajac potacz krem z zottek 1 mascarpone z piana.

Wyt6z potowe kremu na utozone w naczyniu biszkopty a nast¢pnie przykryj kolejng
warstwg nasgczonych biszkoptow. Posyp kakao.

Wyl6z reszte kremu na biszkopty, posyp ponownie kakao.

Wstaw do lodowki na minimum 3 godziny lub na catg noc.



