Tiramisu makaroniki

Ingrédients

* 150g cukru pudru

* 150g mielonych migda éw

* 55g bia ka (1) w temperaturze pokojowej

* 55g bia ka (2) w temperaturze pokojowej

* 37g wody

* 150g cukru kryszta u

* 1 jajko

* 25g cukru

¢ 200g mascarpone

* 3g rozpuszczalnej kawy (oko o 1 y ka sto owa)

Préparation

1. Nie robi em makaronikéw od bardzo dawna, wi c kiedy zobaczy em ilo tbia ek, ktére mia em w lodéwce,
pomy la em, e to okazja!

2. Mia em te totwarty s oik mascarpone, wi ¢ wybér smaku by toczywisty — makaroniki tiramisu.

3. Nadzienie jest bardzo proste do przygotowania, w 5 minut jest gotowe, wystarczy mie t wie e jajko pod r k ,
poniewa tb dzie spo ywane na surowo.

4. Poza tym jest fo méj zwyk y przepis na muszle do makaronikéw, podaj tméj sposéb post powania oraz
temperatur /czas pieczenia, ale do makaronikéw przede wszystkim trzeba zna tswéj piekarnik, wi ¢ mo e
trzeba b dzie dostosowa tte kroki!

5. Do worka cukierniczego!

6. Przesiej cukier puder i mielone migda y, a nast pnie dodaj bia ka (1).

7. Nast pnie przygotuj w osk thez : przygotuj syrop z wody i cukru kryszta u.

8. Kiedy osi gnie 110°C, zacznij ubija tbia ka (2).

9. Kiedy syrop osi gnie 118°C, powoli wlewaj go do bia ek, kontynuuj c ubijanie, a tuzyskasz b yszcz ¢ thez .
10. We tpo ow tw oskiej bezy i dodaj j tdo pierwszej mieszanki, aby | trozlu ni .

11. Kiedy mieszanka jest jednolita, dodaj reszt tw oskiej bezy, mieszaj ¢ za pomoc tszpatu y lub opatki (to
nazywa si fmacaronage).

12. Kiedy ciasto robi wst k , w 6 tje do worka cukierniczego z g adk tko céwk fo rednicy oko o 1 cm.
13. Uformuj skorupki na blach tpokryt tpapierem do pieczenia.

14. Pozwél im wyschn tprzez oko o 15 minut na powietrzu (delikatnie dotknij je palcem; je |i si tnie przyklejaj ,
s fgotowe do pieczenial

15.).

16. W mi dzyczasie rozgrzej piekarnik do oko o 140°C (dostosuj to oczywi cie w zale no ci od swojego
piekarnika!

17.).

18. Posyp skorupki kakao w proszku przy pomocy sitka.

19. W 6 tskorupki do piekarnika na oko o 12 minut pieczenia.
20. Pozwdl im ostygn tprzed zdj ciem z papieru do pieczenia.

21. Oddziel bia ko od 6 tka.

22. Wymieszaj 6 tko z kaw , cukrem i kakaem.



23. Nast pnie dodaj mascarpone przy pomocy szpatu y.
24. Na koniec ubij bia ko na sztywn tpian ti delikatnie dodaj do poprzedniej mieszanki.
25. Nape nij po ow tskorupek kremem, a nast pnie zamknij makaroniki.

26. Przechowuj je w lodéwce przez kilka godzin przed podaniem!
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