Tiramisu (Karim Bourgi)

Ingrédients

* 200g kévy v prazku + 250g horké vody
* 200g vody + 250g cukru

o 1 zdlek espressa

* 500g mascarpone

* 50g cukru

* 62g vody

* 139g cukru

* 91g bilk

* 157g Zeha ky

Préparation

1. Uysto bylo dlouho, co jsem ned lal tiramisu, takye kdyy3Karim Bourgi sdilel sv j recept, samoz ejm §jsem
nevydryel vic ney3pdr dnil

2. Recept je sloyit jZ ney$en na moje obvyklé tiramisu, protoye yloutky a bilky jsou va ené (diky cukrovému
sirupu, sabayonu a italské merengue), ale diky tomu je krém mén §,k ehkS” a tiramisu se m ye uchovavat déle.

3. Obvykle si sém d lam pizkoty (opravdu snadné na p ipravu, recept m yete naijit zde), ale kv li nedostatku
mouky se snayim Zet it své zésoby a proto jsem koupil pizoty.

4. N kolik detail % tomuto receptu: Karim Bourgi nastrouhé trochu okolédy (Manjari od Valrhony) na kaydou
vrstvu pizkot 3nhamo enSch, p edtim ney$dé p nu z mascarpone (tuto okolédu jsem nem | k dispozici a mém
opravdu réd velmi klasické tiramisu, takye jsem ji nedal).

5. Poté, co se 1S e kdvového sirupu, nemdm espresso stroj ani kévu v prazku, takye jsem si ud lal viastni sm s,
horkou oslazenou vodu, do které jsem p idal instantni kéwvu, dokud jsem nedosdhl poyadovaného vSsledku.

6. Také jsem p idal trochu amaretto do namé eciho sirupu, ale to je zcela volitelné.

7. Jako vydy, tiramisu je t eba p ipravit s p edstihem, aby mohlo n kolik hodin chladnout.

8. Tak, vite vzechno, vytdhn te mascarpone!

9. Kdvovéésirup: kévy v prazku + horké vody vody + cukrul Zdlek espressaP ipravte kévu s horkou vodou a
kévou v prazku.

10. Va te vody s cukrem.

11. Smichejte ob ¥m si a p idejte espresso.

12. A nebo jako @, smichejte horkou vodu, trochu cukru a n kolik lyic instantni kévy.

13. Vanilkova aroma, pokud chceteUvoln te mascarpone s mirn 3oh dtou tekutou smetanou (s pomoci st rky nebo
haku mixéru, aby byl sm s hladké a homogenni).

14. Sabayon: yloutk scukru vody P ipravte vodni léze .

15. Dejte vodu a poté cukr do hrnce.

16. Sm s p ive te k varu, poté odeberte tohoto sirupu.

17. Postupn ¥ idaveijte yloutky do horkého sirupu a neustéle Zehejte ru n .

18. Umist te misu s touto sm si na vodni ldze $a pokra ujte v Aehdni, dokud nedosdhnete teploty 80°C (pozor,
aby se yloutky nesrazily).

19. Poté nalijte sm s do misy mixéru s metlou a dehejte na vysoké otd ky, dokud se sabayon neochladi a neziskd
bledou a nadSchanou konzistenci, kterd d la stuhu.

20. Dejte vodu a poté cukr do hrnce a zah ejte.



21. Kdyyssirup doséhne 110°C, za n te Fehat bilky, aby se staly p nivSmi.

22. Kdyyssirup doséhne 118-120°C, nalijte ho tenkSm praminkem na uflehané bilky a pokra ujte v Aehani.

23. lehejte merengue, dokud se neochladi a nevytvo i hezkS&pi atSivar.

24. P na z mascarpone: Vzechny p edchozi ingredience deha kyV mise smicheijte deha ku a polovinu sabayonu.
25. Smichejte druhou polovinu sabayonu se sm si mascarpone-smetana.

26. Ob % ipravy smichejte dohromady, poté nalijte vZe do italské merengue a jemn $promicheite st rkou.

27. Sestaveni: QS kakaa v prazku bez cukru Pizkoty (asi ty icet)P ejdeme k sestaveni: namo te pizkoty do
ké&vového namé eciho sirupu.

28. Ve vazem plechu umist te pizkoty, zakryjte vrstvou p ny.
29. Znovu dejte vrsivu pizkot $namo enSch v kav , poté op t p nu z mascarpone.

30. Umist te tiramisu do chladu na n kolik hodin, poté posypte kakaem v prazku a vychutnejte si to!
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