Jahodové tiramisu

Ingrédients

* 220g kryytdlového cukru

* 8 vaje nzch S tkov

* 100g muoky T55

* 500g mascarpone

e 400g jahéd

* 100g kryytdlového cukru 5

* 80g vaje nzch S tkov (pribliSne 5 S tkov)
* 100g muoky T55

* 140g vody

* 50g kryytalového cukru

® 3 Stky

* 50g cukru

* 459 pripraveného citrénového sirupu
¢ 500g mascarpone

* 3 vaje né bielky

e 20g cukru

* 350 aS3400g jahsd

Préparation

1. Po klasickej verzii, pistaciovej, lieskovzch orieykov, citronovej, verzii bez surovich vajec, kold a, yarloty, verzii
ve kého yéfkuchéra Karima Bourgiho, som spé % novzm tiramisu na oslavu prichodu jari a's ou qj prvich
jahad!

2. Ide teda o ovocnU a svieSu verziu, a ako vSdy s tiramisu, ak méte mélo asu alebo neméte roru, méSete
pouSi Ssuyienky z obchodu.

3. Materidl :PouSila som svoj Cooking Chef od Kenwood na suyienky, ako aj na sabayon: kéd FLAVIE = 3
prisluyenstva pod a vzberu zdarma pri ndkupe cooking chef / obchodnd spolupréca.

4. Ingrediencie :PouSila som inypiréciu jahoda od Valrhona nastrohand na dokon enie (kéd ILETAITUNGATEAU
na 20% z avu na celzdweb) ale méSete tieSipouSi orayok z lyofilizovanzch jahéd (kéd ILETAITUNGATEAU na
5% z avu na celziweb).

5. Obchodné spolupréca.

6. PouSila som pasterizované vaje né bielky, aby mohol kold konzumova %aSdz, ako aj perforovani plech
&amp; cukrdrske vreckd od Guy Demarle: kéd odport ania FLAVIE10 zadaijte pri registracii na 10 $zdarma pri
prvej objedndvke / obchodnd spolupréca.

7. as pripravy : 1 hodina + 12 mindt pe enia + 4 hodiny odpo inkuPre 6 aS38 oséb : Nakupnzizoznam :7
vaje nzch bielkov kryytdlového cukru 8 vaje nzch Stkov miky T55 QS praykového cukru  ava z 1 citréna

LR

(pribliSne 4 bielky) kryytalového cukru vaje nzch S tkov (pribliSne 5 S tkov) miky T55 QS praykového
cukru Budete ma $priliyive a suyienok, méSete zniSi smnoSsivd, ak cheete, inak sa dobre uchovévaiji v
hermetickej nddobe nieko ko dni.

8. Za nite pripravou francizskej meringue: vyy ahaite bielky do snehu, potom ich zpev ujte postupnzm
pridévanim cukru v troch dévkach a postupne zvyyuijte rzchlos mixéra.

9. Meringue je pripravend, ke e hladkd, leskld a robi zobdk vidka.

10.  Potom pridaite S tky a znova y ahaijte nieko ko sekind, len na to, aby sa zapracovali, a nakoniec pridaite
preosiatu miku pomocou ypachtle.



11.  Daijte cesto do cukrarskeho vrecka s hladkou ypi kou s priemerom 10 aS§12 mm.

12. Pochadzaite suyienky s priemerom pribliSne 2 cm a d Skou 7 cm.

13. Posypte ich préykovzm cukrom prvzkrét, ke §je cukor absorbovanz, posypte ich znova.

14.  VloSte do predhriatej rory na 180°C na 10 aS§12 mindt pe enia (dohliadaijte pod a vayej rory).
15. Nechaite vychladno .

16.  Sirup na namd anie s citrénom : vody kryytdlového cukru  ava z 1 citréna VioSte vyetky ingrediencie do
hrnca, prive te do varu a nechajte vychladng .

17. Sabayon : 3 Stky cukru pripraveného citrénového sirupu Ak nechcete robi $sabayon a konzumdcia
surovzch S tkov vdm nevadi, méSete vyy aha $S tky s cukrom, aby sa zosvetlili, a prejs  mascarpone.

18. Ak pouSivate cooking chef na jeho pripravu, postupuijte pod a pokynov priamo na robote.
19. Inak, tu je recept: vyy ahaite S tky s cukrom, kim zmes nezhustne a nezdvojnésobi objem.
20. Daijte tito zmes na vodnzskipe $a pokra ujte v y ahani na ohni, aby sa zahustila.

21. Krém by mal by shladkz.

22. Potom postupne pridévaijte cukrovZisirup a pokra ujte v y ahani na ohni po as desiatich mindt.
23. Eyte trochu vyy ahajte mimo oh a a nechaijte vychladng .

24. Mascarpone krém : Sabayon mascarpone 3 vaje né bielky cukru Zmieyajte mascarpone so sabayonom
a dobre y ahaijte, aby ste ziskali homogénny krém.

25. Vyy ahaijte vaje né bielky s cukrom, kzm nie so pevné.

26.  Imieyaite bielky s mascarpone krémom a okamSite prejdite k montéSi.

27.  Mont&S8amp; dokon enie : 350 aS&jahéd Nakrdjajte jahody na kusy.

28. Na tanier dajte vrstvu suyienok namo enzch v citrénovom sirupe.

29. Rozotrite polovicu mascarpone krému, potom polovicu jahéd.

30. Opakuite s vrstvou namo enzch suyienok, druhou polovicou jahéd a potom zvyykom mascarpone krému.
31. Vyhladte povrch a daite tiramisu do chladni ky na minimélne 3 aS34 hodiny.

32. Potom posypte povrch nastréhanou inypiréciou jahody alebo maliny, alebo eyte praykom z lyofilizovanzch
jahéd predtzm, ako si pochutnéte!
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