Tiramisu (Karim Bourgi)

Ingrédients

* 200g kaffe i pulverform + 250g kogende vand
* 200g vand + 250g sukker

* 1 kop espresso

* 500g mascarpone

* 50g sukker

* 62g vand

* 139g sukker

* 919 aggehvider

¢ 1579 fledeskum

Préparation
1. Det var leenge siden, jeg sidst havde lavet tiramisu, s& da Karim Bourgi delte sin opskrift, kunne jeg
selMfglgelig ikke modsta i mere end et par dage!

2. Opskriften er mere kompliceret end min normale tiramisu, da seggeblommerne og seggehviderne bliver
tilberedt (takket vaere en sukkerlage, sabayon og italiensk marcipan), men derfor er fladen mindre "skrebelig",
og tiramisuen kan holde sig laengere.

3. Normalt laver jeg selv mine ladyfingers (virkelig nemme at lave, du kan finde opskriften her), men pé& grund of
melmangel prever jeg at spare pd mine reserver, s& jeg har kebt ladyfingers.

4. Nogle detaljer om denne opskrift: Karim Bourgi river lidt chokolade (Manijari fra Valrhona) over hver lag of
de gennembladte kager, fer han tilsaetter mascarpone-fladen (jeg havde ikke denne chokolade il radighed, og
ieg kan virkelig godt lide en meget klassisk tiramisu, sé jeg har ikke filfajet det).

5. Derefter, til kaffelagen, har jeg ikke en espressomaskine eller kaffe i pulverform, s jeg lavede min egen
blanding, lidt sukker i kogende vand, hvori jeg tilsatte instant kaffe, indtil jeg fik det resultat, jeg anskede.

6. Jeg tilsatte ogsa lidt amaretto i gennembladningslagen, men det er helt valgfrit.
7. Som altid skal tiramisuen forberedes lidt pa forhénd for at lade den saette sig i kaleskabet i et par timer.
8. Sadan, nu ved du alt, tag mascarponen frem!

9. Kaffelage: kaffe i pulverform + kogende vand vand + sukker1 kop espressoForbered kaffen med det
kogende vand og kaffe i pulverform.

10. Kog de vand med sukkeret.
11. Bland de to, og tilsaet espressoen.
12. Eller som jeg, bland kogende vand, lidt sukker og et par skeer instant kaffe.

13. Vaniljeekstrakt hvis du vilFortynd mascarponen med den let opvarmede flade (med en spatula eller en
dejkrog, s& du fér en glat og ensartet blanding).

14. Sabayon: aeggeblommer sukker vand Forbered et vandbad.

15. Put vandet og sukkeret i en gryde.

16. Kog blandingen, og tag af denne sirup.

17. Tilset gradvist seggeblommerne til den varme sirup, mens du konstant pisker i handen.

18. Placer skélen med blandingen over et vandbad, og fortsaet med at piske, indtil temperaturen nér 80°C (pas
pé at rere godt, s& aeggeblommerne ikke koagulerer).

19. Heeld derefter blandingen i skalen til din mixer med piskeren og pisk ved hej hastighed, indtil sabayonen
keler of, og du fér en lys og godt pisket blanding, der danner bénd.



20. Put vandet og sukkeret i en gryde og varm det op.
21. Naér siruppen nér 110°C, begynder du at piske aeggehviderne, sé de bliver skummede.

22. Nér siruppen nér 118-120°C, heeldes den i en tynd stréle over de piskede seggehvider, mens du fortsaetter
med at piske.

23. Pisk marcipanen, indtil den er afkalet og danner en flot spids.

24. Mascarpone-flzde: Alle de tidligere elementer fledeskuml en skal, bland fladeskum og halvdelen of
sabayonen.

25. BlClnd den anden ha|vc|e| le sqbqyonen med moscqrpone-ﬂzdebbndingen.

26. Bland de to forberedelser sammen, og haeld det hele i den italienske marcipan og rer forsigtigt med en
spatula.

27. Montering: QS kakao uden sukker Ladyfingers (ca.

28. fyrre)Vi gar videre til monteringen: gennembled ladyfingers med kaffegennemsyringslagen.
29. 1 din skél, leg kagerne, daek med et lag mousse.

30. Leeg endnu et lag gennembledte kager i kaffe, og derefter endnu et lag mascarpone-flade.

31. Placer tiramisuen i keleskabet i et par timer, og drys derefter med kakao og nyd!
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