Cytrynowe tiramisu

Ingrédients

* 1 jajko

* 40 g cukru

® 45 g soku z cytryny
® 65 gmasa

* 140 g wody

* 170 g soku z cytryny
* 75 g cukru

* 3 jajka

* 60 g cukru

¢ 500 g mascarpone

Préparation

1. Kontynuuj tmoj tseri ttiramisu z wersj twitaminow ti kwa n, 100% cytrynow !

2. Owoce sezonowe zaczynaj tby trzadko ci , ale cytrusy s tzawsze dost pne, aby nas cieszy , a cytryna
doskonale czy si 1z mascarpone w tym pysznym tiramisu tl oczywi cie, je |i potrzeba (dla dzieci lub kobiet w
ci y na przyk ad), mo na u y tprzepisu na krem bez surowych jaj z tego tiramisu.

3. Czas przygotowania: 45 minut + ch odzenieOko o 8 porcji: Lemon curd : 1 jajko cukru  Skérka z 2
cytryn soku z cytryny mas a Wymieszaj cukier ze skérk tz cytryny.

4. Dodaj jajko, dobrze wymieszaj, a potem dodaj sok z cytryny.
5. Gotuj na ma ym ogniy, ci gle mieszaj ¢, a tzg shieje.

6.  Kiedy krem zg stnieje, pozostaw go do ostygni cia kilka minut poza ogniem, a nast pnie dodaj mas o
pokrojone na ma e kawa ki.

7. Zblenduj krem blenderem zanurzeniowym przez kilka minut, a tb dzie g adki, a mas o ca kowicie wch oni fe.
8. Przechowuj w lodéwce do momentu monta u.

9. Syrop do nas czania: wody soku z cytryny cukru Doprowad twod ti cukier do wrzenia.

10. Poza ogniem dodaj sok z cytryny.

11. Odstaw do monta u.

12. Krem z mascarpone : 3 jajka cukru mascarpone Oddziel bia ka od 6 tek.

13. Ubij étka z cukru, atb d fjasne.

14.  Dodaj mascarpone i dobrze wymiesza.

15. Ubij bia ka z reszt tcukru.

16.  Delikatnie wmieszaj bia ka do poprzedniej mieszanki, a nast pnie przyst p do monta v.

17. Monta : Oko o trzydziestu biszkoptéw Kilka skérki z cytryny Zanurz biszkopty w syropie cytrynowym i

u 6 tna dnie naczynia.

18. Dodaj po ow tkremu z mascarpone, a nast pnie lemon curd.

19. U 6 tdrug twarstw thas czonych biszkoptéw, a nast pnie ponownie lemon curd.
20. Nast pnie wylej reszt tkremu.

21. Wyg ad tpowierzchni .

22. Dla dekoracji zrobi am marmurkowanie w stylu francuskiego ciasteczka z reszt tlemon curd, ale mo na po
prostu udekorowa tskérk 1z cytryny.



23. Umie ttiramisu w ch odziarce na co najmniej odziny przed podaniem!
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