Jahodové tiramisu

Ingrédients

® 220g krupicového cukru

* 8 vaje nzch 3loutk

* 100g mouky T55

* 500g mascarpone

e 400g johod

* 100g krupicového cukru

* 80g vaje nzch $loutk yasi 5 $loutk )
* 100g mouky T55

e 140g vody

* 50g krupicového cukru

* 3 vaje né sloutky

* 50g cukru

* 459 p ipraveného citronového sirupu
* 500g mascarpone

* 3 vaje né bilky

* 20g cukru

* 350 a3y400g jahod

Préparation

1. Po klasické verzi klasické, pistaciové, liskové o echy, citronové, verzi bez syrovzch vajec, kold e, Sarloty, verzi
velkého %fkucha e Karima Bourgi, jsem zp t s novZm tiramisu, abych oslavila p ichod jara a s nim prvni jahody!

2. Je to tedy ovocnd a sv §i verze, a jako vidy s tiramisu, pokud méte mdlo asu nebo nemdte troubu, m 3ete
pousit koupené piskoty.

3. Materidl :Pousila jsem sv | Cooking Chef od Kenwood na piSkoty i na zabaione: kéd FLAVIE = 3 p isluSenstvi
dle vzb ru zdarma p i koupi cooking chef / obchodni spolupréce.

4. Ingredience :Pousila jsem inspiraci jahoda od Valrhona nastrouhanou na ozdobu (kéd ILETAITUNGATEAU

na 20% slevu na celzyweb), ale m 3ete také pousit suSenou jahodovou mouku (kéd ILETAITUNGATEAU na 5%
slevu na celzyweb).

5. Obchodni spoluprdce.

6. Pousila jsem pasterizované vaje né bilky, aby mohl dort konzumovat ka3dz, a také perforovanzyplech &amp;
zdobici s& ky od Guy Demarle: kéd pro doporu eni FLAVIE10 zadejte p i registraci pro 10 yzdarma p i prvni
objednévce / obchodni spolupréce.

7. as p ipravy : 1 hodina + 12 minut pe eni + 4 hodiny odpo inkuPro 6 a3yB osob : Seznam ingredienci :7
vaje nzch bilk  krupicového cukru 8 vaje nzch $loutk y mouky T55 QS mou kového cukru  éva z 1 citronu
mascarpone jahod SuSend jahodovd mouka nebo inspirace jahody PiSkotoviykorpus : vaje nzch bilk ytasi 4
bilky) krupicového cukru vaje nzch §loutk ylasi 5 3loutk ) mouky T55 QS mou kového cukru Budete mit p iliS
mnoho piSkot , m §ete mno3stvi trochu snidit, pokud chcete, jinak se dob e uchovévaii v hermetické krabi ce

n kolik dni.

8. Zan te p ipravou francouzské meringue: vySeheite bilky do tuhého sn hu, poté je zpevn te p idanim cukru ve
t ech dévkach a postupn )'zvyéuite rychlost mixéru.

9. Meringue je hotové, kdy3yje hladkd, leskla a tvo i Spi ky jako ptd ek.

10. Poté p idejte $loutky a znovu §ehe]te n kolik sekund, jen na to, abyste je zapracovali, a nakonec p idejte
prosdtou mouku pomoci st rky.

11.  Dejte t sto do zdobiciho sa ku s hladkou Spi kou o pr m ru 10 a3y12 mm.



12. Tvo te piskoty o S ce asi 2 cm a délce 7 cm.

13. Popra3e je mou kovzm cukrem poprvé, kdysyie cukr absorbovén, popraSe je znovu.
14. Vloste do p edeh été trouby na 180 °C na 10 a3yl 2 minut (dohled podle va$ trouby).
15. Nechte vychladnout.

16.  Sirup na namd eni citronem : vody krupicového cukru  éva z 1 citronu Vloite vSechny ingredience do
hrnce, p ive te k varu a nechte vychladnout.

17. Zabaione : 3 vaje né $loutky cukru p ipraveného citronového sirupu Pokud nechcete d lat zabaione a
konzumace syrovzch §loutk ywam nevadi, m Sete §loutky vySehat s cukrem, aby zb laly, a p ejit k mascarpone.

18. Pokud pousivdte cooking chef k jeho p iprav , postupuijte podle pokyn yp imo na robotu.
19. Jinak, tady je recept: Jehejte loutky s cukrem, dokud sm s nezb ld a nezv 15 objem.
20. Umist te tuto sm s na vodni léze ya pokra ujte ve Sehani na ohni, aby zhoustla.

21. Krém by m | bzt hladkz.

22. Poté postupn yp idavejte cukrovzysirup a pokra ujte ve dehdni na ohni asi deset minut.
23. Je& ychvili Jehejte mimo ohe ya nechte vychladnout.

24. Mascarpone krém : Zabaione mascarpone 3 vaje né bilky cukru Inkorporujte mascarpone do zabaione
a dob e ehejte, aby byla krém homogenni.

25. lehejte vaje né bilky s cukrem, dokud nejsou pevné.

26.  Inkorporuijte bilky do mascarpone krému a ihned p ejd te k montési.

27.  Montd3y&amp; dokon eni : 350 a3yjahod Nakrdijejte jahody na kousky.

28.  Na fali ydejte vrstvu piSkot ynamo enzch v citronovém sirupu.

29. Rozet ete polovinu mascarpone krému, poté polovinu jahod.

30. Opakuite s vrstvou namo enzch piéko’r , druhou polovinu jahod a poté zbytek mascarpone krému.
31. Povrch uhladite a dejte tiramisu do lednice na minimaln y3 a$y4 hodiny.

32. Poté posypte povrch nastrouhanou jahodovou nebo malinovou inspiraci, nebo suSenou jahodovou
moukou, nesysi pochutndte!
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