Tiramisu (Karim Bourgi)

Ingrédients

® 200g rolt kavé + 250g forré viz
* 200g viz + 250g cukor

® | csésze eszpresszd

* 500g mascarpone

* 50g cukor

* 62g viz

* 139g cukor

* 91g tojasfehérje

* 1579 tejszinhab

Préparation
1. Régen volt, hogy tiramisut készitettem, igy amikor Karim Bourgi megosztotta a receptiét, természetesen nem
tudtam ellendlini t8bb mint néhény napig!

2. A recept bonyolultabb, mint a szokésos tiramisum, mivel a tojdssargdjét és a tojasfehérjét f zik (cukorszirup,
szabarén és olasz habesék segitségével), de igy a krém ,kevésbé torékeny”, és a tiramisu tovabb eltarthaté.

3. Altaldban magam készitem a babapiskétat (valéban kénny elkésziteni, a receptet itt taldlhatja), de a liszt
hidnya miatt prébalom meg rizni a készleteimet, igy vaséroltam babapiskétat.

4. Néhdny részlet a recepttel kapcsolatban: Karim Bourgi egy kis csokoladét (a Valrhona Manjari-t) reszel
minden réteg &ztatott babapiskétéra, miel # a mascarpone habot rétenné (nekem nem volt ez a csokolddé, és
nagyon klasszikus tiramisut szeretek, igy nem tettem bele).

5. Ezutdn a kavésziruphoz nincs eszpresszé gépem, sem rlt kévém, igy elkészitettem a sajét keverékemet,
forré, kissé édes vizbe oldottam a kévét, amig el nem értem a kivéant eredményt.

6. Egy kis amaretto-t is adtam az aztaté sziruphoz, de ez teljesen opciondlis.
7. Mint mindig, a tiramisut kissé el re kell elkésziteni, hogy néhdny 6rét a h t ben pihenjen.
8. Nos, most mér mindent tudtok, el a mascarponéval!

9. Kavészirup: rolt kavé + forré viz viz + cukorl csésze eszpresszéKészitse el a kavét a forré vizzel és az rolt
kévéval.

10. Forralja fel a vizet a cukorral.
11. Keverje 8ssze a kett t, és adja hozzd az eszpresszét.
12. Vagy mint én, keverje 8ssze a forré vizet, egy kis cukrot és néhdny kandl instant kavét.

13. Vanilia aroma, ha szeretnéOldja fel a mascarponét a langyos tejszinnel (spatuléval, vagy a robotgép
lapétiaval, hogy sima és homogén keveréket kapjon).

14. Szabarén: tojdssargdja cukor viz Készitsen vizg zfiird t.

15. Helyezze a vizet, majd a cukrot egy ldbasba.

16. Forralja fel a keveréket, majd vegyen ki ebb | a szirupbdl.

17. Fokozatosan adja hozzd a tojdssargdijdt a forré sziruphoz, folyamatosan kézi habver vel keverve.

18. Helyezze a keveréket tartalmazé talat a vizg zfird re, és folytassa a habverést, amig el nem éri a 80°C-os
h mérsékletet (figyelien arra, hogy 6l keverje, hogy a tojéssérgdija ne koaguldljon).

19. Ezutén ntse a keveréket a robotgép téljgba, amely habver vel van ellatva, és verje nagy sebességgel, amig
a szabaré leh |, és egy vilagos, ¢l felvert keveréket kap, amely szalagot képez.

20. Helyezze a vizet, majd a cukrot egy l&basba, és kezdje el melegiteni.



21. Amikor a szirup eléri a 110°C-ot, kezdje el habverni a tojasfehériét, hogy habos legyen.
22. Amikor a szirup eléri a 118-120°C-ot, folyamatosan dntse a tojésfehériére, mikdzben tovébbra is habveri.
23. Verje a habcsékot, amig leh |, és szép csicsot képez.

24. Mascarpone hab: Az 8sszes el z hozzavalé tejszinhabEgy tdlban keverje dssze a tejszinhabot és a szabaré
felét.

25. Keverje 6ssze a szabaré masik felét a mascarpone-krém keverékkel.

26. Keverje 6ssze a két készitményt, majd dntse az egészet az olasz habcsékba, és évatosan keverje &ssze
spatuldval.

27. Osszedllitds: QS cukrozatlan kakadpor Babapiskétak (kb.

28. negyven)Johet az &sszedllités: dztassa a babapiskétdkat a kavés éztaté szirupba.
29. A télban helyezze el a babapiskétékat, fedije le egy réteg habbal.

30. Ismét tegyen egy réteg dztatott babapiskétat, majd még egy réteg mascarpone habot.

31. Helyezze a tiramisut a h t be néhdny éréra, majd szérja meg kakadporral, és élvezze!
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