Tiramisu truskawkowe

Ingrédients

® 220g cukru

* 8 Stek jqj

* 100g m ki T55

* 500g mascarpone

* 400g truskawek

* 100g cukru

* 80g 6 tek jaj (okoo 5 6 tek)
* 100g m ki T55

* 140g wody

* 50g cukru

* 3 6tkajaj

* 50g cukru

* 459 przygofowanego wcze niej syropu cytrynowego
* 500g mascarpone

* 3 bia ka jqj

* 20g cukru

* 350 do 400g truskawek

Préparation

1. Po wersji klasycznej, pistacjowej, orzechowej, cytrynowej, wersji bez surowych jajek, tarty, charlotty, wersj
wielkiego szefa Karima Bourgi, wracam z nowym tiramisu, aby uczci thadej cie wiosny, a z ni tpierwsze
truskawki!

2. Jest to wi c wersja owocowa i wie a, a jak zawsze z tiramisu, je li brakuje ci czasu lub nie masz piekarnika,
mo esz u y tkupnych biszkoptéw.

3. Sprz t :U y em mojego Cooking Chefa Kenwood do biszkoptéw oraz do sabayonu: kod FLAVIE = 3 akcesoria
do wyboru gratis przy zakupie cooking chefa / wspé praca komercyjna.

4. Sk adniki :U y em inspiracji truskawkowej od Valrhona w postaci startej do wyko czenia (kod
ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie), ale mo esz réwnie tu y tproszku z liofilizowanych truskawek
(kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca ej stronie).

5. Wspé praca komercyijna.

6. Uy em pasteryzowanych bia ek jaj, aby ciasto mog o by tspo ywane przez wszystkich, a tak e blachy
perforowanej &amp; workéw do dekoracji od Guy Demarle: kod polecaj cy FLAVIET0 do podania przy
rejestracji, aby otrzyma 110 tgratis przy pierwszym zaméwieniu / wspé praca komercyijna.

7. Czas przygotowania : odzina + 12 minut pieczenia + odziny odpoczynkuDla 6 do 8 oséb : Lista zakupéw :7
bia ek jaj cukru 8 6 tek jaj m ki T55 QS cukru pudru Sok z 1 cytryny mascarpone truskawek Proszek z
liofilizowanych truskawek lub inspiracja truskawkowa Biszkopt : bia ek jaj (oko o 4 bia ek) cukru 6 tek jaj
(okoo 5 6tek) m ki T55 QS cukru pudru B dzie za du o biszkoptéw, mo esz nieco zmniejszy filo ci, je li
chcesz, w przeciwnym razie dobrze przechowuj fsi tw hermetycznym pojemniku przez kilka dni.

8. Zacznij od przygotowania francuskiej bezy: ubij bia ka na sztywno, a nast pnie dodawaj cukier w trzech
cz ciach, stopniowo zwi kszaj c pr dko tmiksera.

9. Beza jest gotowa, gdy jest g adka, b yszcz ca i tworzy szpic.

10. Nast pnie dodaj 6 tka jaj i ubijaj ponownie przez kilka sekund, tylko na tyle, aby je po czy , a na koniec
dodaj przesian tm k tza pomoc tszpatu ki.

11.  Umie tciasto w worku do dekoracji z g adk tko céwk to rednicy 10 do 12 mm.



12. Wyciskaj biszkopty o szeroko ci oko 0 2 cm i d ugo ci 7 em.
13. Posyp je cukrem pudrem po raz pierwszy, gdy cukier zostanie wch oni ty, posyp je ponownie.

14. W 6 tdo piekarnika nagrzanego do 180°C na 10 do 12 minut pieczenia (nale y obserwowa tw zale no ci
od piekarnikal).

15. Pozwél ostygn .

16.  Syrup do nas czania cytrynowego : wody cukru Sok z 1 cytryny Umie twszystkie sk adniki w garnku,
doprowad tdo wrzenia i pozwél ostygn .

17. Sabayon : 3 étka jaj cukru przygotowanego wcze niej syropu cytrynowego Je li nie chcesz robi
sabayonu i spo ycie surowych 6 tek nie stanowi dla ciebie problemu, mo esz ubi t 6 tka z cukrem, aby je
wybieli , a nast pnie przej tdo kremu mascarpone.

18. Je li u ywasz cooking chefa do jego przygotowania, post puj zgodnie z instrukcjami bezpo rednio na
robocie.

19. W przeciwnym razie oto przepis: ubij 6 tka jaj z cukrem, a tmieszanka stanie si thia a i podwoi obj to .
20. Umie tt tmieszank tna k pieli wodnej i kontynuuj ubijanie na ogniu, aby zg stnia a.

21. Krem powinien by tg adki.

22. Nast pnie stopniowo dodawaj syrop cukrowy, kontynuuj ¢ ubijanie na ogniu przez oko o dziesi tminut.
23. Ubijaj jeszcze troch tpoza ogniem, a nast pnie pozwél ostygn .

24. Krem mascarpone : Sabayon mascarpone 3 bia ka jaj cukru Inkorporuj mascarpone do sabayonu,
dobrze ubijaj ¢, aby uzyska tjednolity krem.

25. Ubij bia ka jaj z cukrem, a tb d tsztywne.

26.  Inkorporuj bia ka do kremu mascarpone, a nast pnie natychmiast przejd tdo monta u.

27. Monta t&amp; wyko czenie : 350 do truskawek Pokréj truskawki na kawa ki.

28. W naczyniu umie twarstw thiszkoptéw nas czonych syropem cytrynowym.

29. Rozsmaruj po ow tkremu mascarpone, a nast pnie po ow ttruskawek.

30. Powtérz z warstw tnas czonych biszkoptéw, drug tpo ow ttruskawek, a nast pnie reszt tkremu mascarpone.
31. Wyg ad tpowierzchni ti umie ttiramisu w lodéwce na minimum 3 do odzin.

32.  Nast pnie posyp powierzchni tstart tinspiracj ttruskawkow tlub malinow , lub jeszcze proszkiem z
liofilizowanych truskawek, zanim si frozkoszujesz!
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