Epres tiramisu

Ingrédients
* 220g cukor

* 8 tojassargdija

* 100g T55 liszt

* 1 citrom leve

¢ 500g mascarpone

e 400g eper

* 100g cukor

* 80g tojassargdja (kb. 5 tojdssdrgdija)
* 100g T55 liszt

* 140g viz

* 50g cukor

* 1 citrom leve

* 3 tojdssdargdja

* 50g cukor

* 459 el készitett citromos szirup
* 500g mascarpone

* 3 tojasfehérije

* 20g cukor

Préparation

1. Miutén a klasszikus, a pisztacia, a mogyord, a citrom, a nyers tojés nélkil készilt véltozat, a torta, a
charlotte, a Karim Bourgi nagy séf vdltozata, most itt vagyok egy 0j tiramisuval, hogy megiinnepeljem a tavasz
érkezését, és vele az els epreket!

2. Ez tehdt egy gyimélcsss és friss véltozat, és mint mindig a tiramisundl, ha id hignyban szenvedsz, vagy nincs
sUt d, haszndlhatsz boltban kaphaté babapiskétét.

3. Eszkdzok:Haszndlom a Kenwood Cooking Chef-t a babapiskétahoz és a szabarhoz: FLAVIE kéd = 3
vélaszthaté kiegészit ajandék a cooking chef vasarlasakor / kereskedelmi egyiittm kadés.

4. Hozzévalék:Haszndlom a Valrhona eper inspirdciét a diszitéshez (ILETAITUNGATEAU kéd 20% kedvezmény
a teljes oldalon), de hasznélhatsz fagyasziva szdritott eperport is (ILETAITUNGATEAU kéd 5% kedvezmény a
teljes oldalon).

5. Kereskedelmi egyiittm kodés.

6. Haszndlok pasztorizalt tojasfehériét, hogy a tortat mindenki fogyaszthassa, valamint a perforélt tepsit és a
habzsdkokat a Guy Demarle-tél: FLAVIE10 ajdnlé kéd megadésa a regiszirdcidkor 10 ajandék az els
rendeléskor / kereskedelmi egyittm kadés.

7. Elkészitési id : 1 6ra + 12 perc siités + 4 éra pihentetésé-8 f re: Bevéasarlé lista:7 tojasfehérie cukor 8
tojdssdrgdja Tiszt QS porcukor 1 citrom leve mascarpone eper Fagyasziva szdritott eperpor vagy eper
inspirdcié A babapiskéta: tojésfehérie (kb.

8. 4 tojasfehérje) cukor tojassargdja (kb.

9. 5 tojassargdja) Tiszt QS porcukor Tul sok babapiskétét fogsz késziteni, csdkkentheted egy kicsit a
mennyiségeket, ha szeretnéd, kiilénben jél eltarthaték egy légmentesen zarédé dobozban néhdny napig.

10. Kezdj el egy francia habcsékot késziteni: verd fel a tojésfehériét, majd add hozza a cukrot hdrom
részletben, fokozatosan névelve a robot sebességét.

11. A habesék akkor kész, amikor sima, fényes és cstcsot formdl.

12.  Ezutén add hozzd a tojdssargdiat, és keverd 6ssze néhdny mdasodpercig, csak annyira, hogy dsszekeverd,



majd a szitdlt lisztet is add hozza spatulaval.

13.  Tedd a tésztat egy habzsdkba, amelynek sima cséve 10-12 mm étmér j .

14. Készits babapiskétakat koriilbelil 2 cm széles és 7 cm hosszd.

15. Szérd meg ket porcukorral el szér, amikor a cukor felszivédik, szérd meg ket Gjra.
16.  Sisd a 180°C-ra el melegitett siit ben 10-12 percig (figyeld a siit d szerint).

17. Hagyj h Ini.

18. A citromos &ztatészirup: viz cukor 1 citrom leve Tedd az &sszes hozzdvalét egy ldbasba, forrald fel,

majd hagyd h Ini.

19. A szabar: 3 tojdssdrgdja cukor el készitett citromos szirup Ha nem akarsz szabarot késziteni, és a nyers
tojdssdrgdija fogyasztdsa nem okoz problémat, akkor verd fel a tojassargdijat a cukorral, hogy kifehéredjen, és
lépj a mascarpone krémhez.

20. Ha a cooking chef-t haszndlod a készitéshez, kévesd az utasitasokat kézvetleniil a roboton.

21. Ellenkez esetben itt a recept: verd fel a tojéssargéijat a cukorral, amig a keverék kifehéredik és
megduplazédik.

22. Tedd ezt a keveréket vizg z f5l¢, és folytasd a habverést a t zén, hogy bes r sédjon.

23. A krémnek simanak kell lennie.

24. Ezutén fokozatosan add hozzé a cukorszirupot, mikézben folytatod a habverést a t zén korilbelil tiz percig.
25. Verd fel még egy kicsit t z nélkiil, majd hagyd h Ini.

26. A mascarpone krém: A szabar mascarpone 3 fojasfehérije cukor Keverd dssze a mascarponét a
szabarral, jél felverve, hogy homogén krémet kapj.

27. Verd fel a tojasfehériét a cukorral, amig 6 keményedik.

28. Add hozzd a tojésfehériét a mascarpone krémhez, majd azonnal lépj a rétegezéshez.
29. A rétegezés és a diszités: 350- eper Vdgd fel az epreket darabokra.

30. Egy télban tedd az dztatott babapiskétak egy rétegét a citromos dztatészirupba.

31. Kend el a mascarpone krém felét, majd a felét az epernek.

32. Ismételd meg egy réteg dztatott babapiskétaval, a mésodik felével az epernek, majd a maradék mascarpone
krémmel.

33. Simitsd el a feliiletet, és tedd a tiramisut a h t be legaldbb 3-4 érdra.

34. Ezutdn szérd meg a feliletet eper vagy mdlna inspirdciéval, vagy fagyasziva széritott eperporral, miel tt
élveznéd!
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