Joulumakki tiramisukakku

Ingrédients

* 120g valkuaisia

* 100g sokeria

* 80g keltuaisia

* 100g jauhoja

* 3 keltuaista

* 50g sokeria

* 30g jcchtynytd espressoa
¢ 600g mascarponea

* 3 valkuaista

* 30g sokeria

® 170g Chocolat Caraibes -suklaata
* 200g tdysmaitoa

* 35g neutraalia hunajaa

Préparation
1. Uusi biche-resepti, fllé kertaa ilman vuokaa ja ilman pakastamista, mutta vaihtelun vuoksi kyseessd ei ole
kégretorttu.

2. Ndin viime vuonna sosiaalisessa mediassa "mékki"-bicheja, ja pidin ideasta, joten tdssé on oma sovitukseni
tiramisuversiona: kahvilla kostutettu sokerikakkupohja, mascarponevaahto kahvisabayonin pohijalta ja lopuksi
tumma suklaaganache korvaamaan perinteinen kaakaojauhe, jota yleensé ripotellaan tiramisun pédille.

3. Suosittelen kéyttémédn pieninté tyllaa, joka sinulla on, jotta tumma suklaa ei peité tiramisun makua.

4. Tarvikkeet:Kéytin Kenwood Cooking Chefia kakkupohijan ja vaahdon valmistamiseen: koodi FLAVIE = 3
valinnaista lisévarustetta ilmaiseksi Cooking Chef -ostoksesta / koodi FLAVIEDREAM = laminoija ja
monitoimikulho + Le Creuset -astia ilmaiseksi Cooking Chef -ostoksesta / kaupallinen yhteistys.

5. Reikélevy ja kertakéyttdtyllat Guy Demarle: suosituskoodi FLAVIETO = 10 alennusta ensimmdisestd
tilauksesta.

6. Ainekset:Kéytin Chocolat Caraibes -suklaata Valrhonalta: koodi ILETAITUNGATEAU antaa 20% alennuksen
koko sivustolta (kumppanuus).

7. Valmistusaika: 50 minuuttia + 10 minuuttia paistoaikaa + lepo noin 25-30 cm pitkd
biche: Sokerikakkupohija: valkuaisia sokeria keltuaisia jauhoja QS tomusokeria Vatkaa valkuaiset sokerin
kanssa, kunnes saat siledn ja kiiltévéin marengin.

8.  Lisdd keltuaiset ja vatkaa nopeasti sekaisin.
9. Lisad sitten siivildidyt jauhot ja sekoita varovasti spatulalla.
10.  Kaada taikina pursotuspussiin, jossa on 16 mm:n pyéred tylla.

11. Pursota kaksi suorakaidetta halutun pituisina (25-30 cm) ja 8 cm leveind, yksi suorakaide samankokoisena
ja 4 cm levednd sekd yksi samankokoinen ja 1,5 cm leved.

12. Jélielle jacineelld taikinalla pursota yksittéisici keksejé (jotka toimivat mskin katon muodostamisessal).

13.  Ripottele sokerikeksejc tomusokerilla kahdesti, ja paista sitten esilémmitetyssé vunissa 180°C:ssa 10-12
minuuttia.

14. Anna jGdhtyd.
15. Mascarponevaahto: 3 keltuaista sokeria jddhtynytté espressoa mascarponea 3 valkuaista

sokeria Valmista sabayon keltuaisista ja sokerista: sekoita ainekset kattilassa ja kypsenné miedolla lammélla
jatkuvasti vatkaten (voit myds tehdé sen vesihauteessa).



16. Valmistuksen tulee kohota, vaalentua ja paksuuntua véhitellen (pidé lémps miedolla, jotta et saa
munakokkelia); lisdd sitten jadhtynyt kahvi véhitellen ja paksuuta vieléd muutama minuutti jatkuvasti vatkaten.

17. Varo, ettei lémpétila ylita 65°C.

18. Vatkaa vield hetki pois lammaltd, jotta se jadhtyy.

19. Lisada sitten mascarpone.

20.  Vatkaa valkuaiset kovaksi vaahdoksi sokerilla.

21.  Yhdistd ne varovasti edelliseen seokseen spatulalla.
22. Siirry heti kokoamiseen.

23.  Kokoaminen: QS j&dhtynyttd ja kevyesti makeutettua kahvia Aseta yksi kahdesta
sokerikakkusuorakaiteesta tarjoilulautaselle.

24. Kostuta se kevyesti kahvilla, ja pursota mascarponevaahto pééille.
25. Liséd toinen sokerikakkusuorakaide, kostuta se, ja liséid vaahto.

26. Sitten keskipitk& suorakaide, kostuta kahvilla, liséié vaahto ja lopuksi pieni suorakaide, joka on kostutettu

kahvilla.
27. Tasaa kaikki jélielle jcéneellé vaahdolla muodostaaksesi seinét ja kolmion katolle.
28. Laita jadékaappiin véhintéén 3 tunniksi.

29. Tumma suklaaganache: Chocolat Cardibes -suklaata tédysmaitoa neutraalia hunajaa Kuumenna kerma
hunajan kanssa.

30. Kaada se sulatetun suklaan péélle ja sekoita sauvasekoittimella, kunnes saat siledin ja kiiltéivéin ganachen.
31.  Anna sen kiteytyd, ja pursota se pienelld tahtityllalla (pienimmaélld, joka sinulla on) muodostaaksesi seindit.

32. Lisaid sitten sokerikeksejc katon luomiseksi, ja anna sen levété vield véhintédn 1 tunti jadkaapissa, ja nauti!
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