Tiramisu z orzechami laskowymi i kaw

Ingrédients

* 3 jajka

e 70g cukru

* 500g mascarpone

* 100g purée z orzechéw laskowych
® 200ml espresso

Préparation

1. Po klasycznym tiramisu, tym bez surowych jajek, tym od Karima Bourgi, wersji tarty, kilka tygodni temu
zrobi em tiramisu w wersji pistacjowej... wi ¢ musia em réwnie tprzygotowa twersj forzechow !

2. Oczywi cie z kaw , poniewa fuwielbiam to po czenie, ale mo ecie przygotowa tmleko do nas czania z
orzechéw na wzér tego z pistacji, je |i to wam nie odpowiada; mo ecie réwnie tdostosowa tprzepis na krem
tiramisu bez surowych jajek, je |i przepis jest przeznaczony dla kobiet w ci y lub ma ych dzieci W przeciwnym
razie przepis jest bardzo prosty i szybki do wykonania, ale b dzie wymaga ttroch tcierpliwo ci i kilku godzin w
lodéwce, zanim b dziecie mogli si tdelektowa !

3. Sk adniki : Uy em purée z orzechéw laskowych i kawy Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca €]
stronie (nie afiliowany).

4. Czas przygotowania : 20 minut + czas ch odzenia Dla 8 oséb : Sk adniki : Oko o trzydziestu biszkoptéw 3
jajka cukru mascarpone purée z orzechéw laskowych espresso QS posiekanych orzechéw laskowych Przepis

: Oddziel bia ka od 6 tek.

5. Ubij 6tka z cukru, atstan si tjasne, nast pnie dodaj mascarpone i purée z orzechéw laskowych i ubijaj, a
uzyskasz jednolit fmas .

6. Nast pnie ubij bia ka z pozosta ymi cukru, a tb d tsztywne, i delikatnie dodaj je do poprzedniej
mieszanki za pomoc tszpatu ki.

7. Przechodzimy teraz do monta u: zanurz biszkopty w ciep ej kawie i u 6 tje na dnie naczynia.

8.  Nast pnie wlej po ow tkremu mascarpone/orzechowego na wierzch, wyg ad tpowierzchni ti powtérz:
warstwa nas czonych biszkoptéw, a potem reszta kremu (doda em kilka ca ych orzechéw mi dzy ré nymi
warstwami).

9. Umie ttiramisu w lodéwce na minimum odziny, a nast pnie posyp je kakao bez cukru i posiekanymi
orzechami przed delektowaniem si |
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