Tiramisu cu ¢ p uni

Ingrédients

® 220g de zah r granulat

* 8 g lbenu uri

® 100g de fin T55

* 500g de mascarpone

* 400g de c p uni

* 100g de zah r granulat

* 80g de g Ibenu uri (aproximativ 5 g lbenu uri)
® 100g de fin T55

* 140g ap

* 50g zah r granulat

* 3 g lbenu uri

® 50g zah r

* 45g sirop de | maie preparat anterior
* 500g de mascarpone

* 3 albu uri

® 20g zah r

® 350 pén la 400g de c p uni

Préparation

1. Dup versiunea clasic , pistach , alun , | maie, versiunea fr ou crude, tart , charlotte, versiunea mare chef
Karim Bourgi, m reintorc cu un nou tiramisu pentru a s rb tori venirea prim verii i, odat cu ea, primele ¢ p uni!

2. Este vorba, a adar, de o versiune fructat i proasp t, i ca intotdeauna cu tiramisu, dac nu ave i timp sau nu
ave i cuptor, pute i folosi biscui i cu linguri a din comer .

3. Material:Am folosit Cooking Chef de Kenwood pentru biscui ii cu linguri a, precum i pentru sabayon: cod
FLAVIE = 3 accesorii la alegere oferite pentru achizi ia unui cooking chef / colaborare comercial .

4. Ingrediente:Am folosit inspiratia ¢ p un de la Valrhona ras pentru finisaje (cod ILETAITUNGATEAU pentru
20% reducere pe intregul site) dar pute i folosi i pudr de c p uni liofilizate (cod ILETAITUNGATEAU pentru 5%
reducere pe intregul site).

5. Colaborare comercial .

6. Am folosit albu uri pasteurizate pentru ca tortul s poat fi consumat de toat lumea, precum i tava perforat
&amp; pungi de patiserie de la Guy Demarle: cod de recomandare FLAVIE10 de completat la inscriere pentru
10 oferi i la prima comand / colaborare comercial .

7. Timp de preparare: 1 or + 12 minute de coacere + 4 ore de odihn Pentru 6 pén la 8 persoane: Lista de
cump r turi:7 albu uri de zah r granulat |benu uri de fin T55 QS de zah r pudr Sucul de méie de
mascarpone de ¢ p uni Pudr de c p uni liofilizate sau inspira ie ¢ p un  Biscuitul cu linguri a: de albu uri
(aproximativ 4 albu uri) de zah r granulat  de g lbenu uri (aproximativ |benu uri) de fin T55 QS de zah r
pudr Ve i avea prea mul i biscui i, pute i reduce pu in cantit ile dac dori i, altfel se p streaz bine intr-o cutie
etan céteva zile.

8. Incepe i prin a preg ti o bezea fran uzeasc : bate i albu urile spum , apoi int ri i-le ad ugand zah rul in trei
etape, crescénd treptat viteza robotului.

9. Bezeaua este gata cdnd este nefed , str lucitoare i formeaz ciocul de pas re.

10.  Apoi, ad uga i g Ibenu urile i bate i din nou céteva secunde, doar cét s le incorpora i, i termina i prin a
incorpora f ina cernut cu spatula.

11.  Pune i aluatul intr-o pung de patiserie echipat cu un dui neted de 10 pan la 12 mm diametru.



12. Pune i biscui i de aproximativ 2 cm | ime i 7 cm lungime.
13. Pres ra i-i cu zah r pudr prima dat , cénd zah rul este absorbit, pres ra i-i din nou.

14. Coace i in cuptorul preinc Izit la 180°C timp de 10 pén la 12 minute (de urm rit in func ie de cuptorul
dumneavoastr ).

15.Lsais serceasc.

16.  Siropul de imbibare cu | méie: ap zah r granulat Sucul de méie Pune i toate ingredientele intr-o crati |,
aduce i la fierbere ilsais serceasc.

17. Sabayon: Ibenu uri zah r sirop de | maie preparat anterior Dac nu dori i s face i sabayon i consumul
g lbenu urilor crude nu v deranjeaz , pute i bate g Ibenu urile cu zah rul pentru a le albii i trece i la crema de
mascarpone.

18. Dac folosi i cooking chef pentru a-l preg ti, urma i instruc iunile direct pe robot.

19. Altfel, iat re eta: bate i g Ibenu urile cu zah rul pén céind amestecul devine alb i Ti dubleaz volumul.
20. Pune i acest amestec pe un bain-marie i continua i s bate i pe foc pentru a ingro a.

21. Crema trebuie s fie neted .

22. Apoi ad uga i treptat siropul de zah r continuénd s bate i pe foc timp de aproximativ zece minute.

23. Bate i inc pu in in afara focului, apoi | sai s se r ceasc .

24. Crema de mascarpone: Sabayonul de mascarpone 3 albu uri zah r Incorpora i mascarponele in
sabayon b ténd bine pentru a ob ine o crem omogen .

25. Bate i albu urile cu zah rul pan devin bine ferme.

26. Incorpora i albu urile in crema de mascarpone, apoi trece i imediat la asamblare.

27. Asamblarea &amp; finisaje: 350 péan la de c p uni Tiaic p unilein buc i.

28. ntr-un platou, pune i un strat de biscui i cu linguri a imbiba i in siropul de imbibare cu | maie.

29. Intinde i jum tate din crema de mascarpone, apoi jum fate din ¢ p uni.

30. Repeta i cu un strat de biscui i imbiba i, a doua jum tate din ¢ p uni i restul de crem de mascarpone.
31. Netezi i suprafa a i pune i tiramisu la frigider pentru minimum 3 pén la 4 ore.

32.  Apoi, pres ra i suprafa a cu inspira ie ¢ p un sau zmeur ras , sau cu pudr de c p uni liofilizate inainte de
av delecta!
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