Tiramisu (Karim Bourgi)

Ingrédients

® 200g kavy v prazku + 250g horicej vody
* 200g vody + 250g cukru

o 1 Zblka espressa

* 500g mascarpone

* 50g cukru

* 62g vody

* 139g cukru

* 91g bielkov

* 1579 zaha ky

Préparation
1. Uysje to ddvno, o som robil tiramisu, takye ke 3Karim Bourgi zdie al svoj recept, samozrejme, ye som
nevydryal viac ako pér dnil

2. Recept je zloyitejZ ako moje obvyklé tiramisu, pretoye y tky a bielky st varené (v aka cukrovému sirupu,
sabayone a talianskej meringue), ale preto je krém menej ,krehkS” a tiramisu sa dé uchovéva dlhZe.

3. Zvy ajne si robim svoje pizkéty sdm (naozaj jednoduché na pripravu, recept ndjdete tu), ale kvéli nedostatku
mUky sa snayim Zetri $svoje zdsoby a preto som si kipil pizkéty.

4. Nieko ko detailov k tomuto receptu: Karim Bourgi nastroha trochu okolddy (Manjari od Valrhony) na kaydd

vrstvu pizkét namo enSch, pred’rém ako dé& na mascarpone penu (tito okolddu som nemal k dispozicii a mém
réd naozaj ve mi klasické tiramisu, takye som ju nedal).

5. Potom, o sa tSka kévového sirupu, nemdm espresso stroj ani kévu v prézku, takye som si pripravil viastni
zmes, hordca voda s trochou cukru, do ktorej som pridal rozpustni kévu, aykSm som nedosiahol poyadovan$
vSsledok.

6. Pridal som tiey$trochu amaretto do namé acieho sirupu, ale to je Gplne volite né.

7. Ako vydy, tiramisu je potrebné pripravi rochu vopred, aby mohlo nieko ko hodin chladng .

8. Tak, teraz uydviete vzetko, vytiahnite mascarpone!

9. KavovSisirup: kavy v prazku + hordcej vody vody + cukrul Zalka espressaPripravte kavu s horticou vodou a
kévou v prazku.

10. Prive te do varu vody s cukrom.

11. Zmiezaijte oboje a pridajte espresso.

12. Alebo ako ja, zmieznijte hordcu vodu, trochu cukru a nieko ko lyyic rozpustnej kévy.

13. Vanilkova aréma, ak chceteUvo nite mascarpone s teplou tekutou smotanou (s pomocou Zpachtle alebo metly
robota, aby ste dosiahli hladkd a homogénnu zmes).

14. Sabayon: y tkov cukru vody Pripravte si vodnStkipe .

15. Do hrnca daijte vodu a potom cukor.

16. Prive te zmes do varu, potom odoberte tohto sirupu.

17. Postupne pridavaite y tky do horiceho sirupu a neustdle z ahaite ru ne.

18. Umistite misku s touto zmesou na vodnStkipe %a pokra ujte v z ahani, ay3kSm nedosiahnete teplotu 80°C
(dévajte pozor, aby ste dobre miezali, aby sa y tky nezrazili).

19. Potom nalejte zmes do misy robota s metlou a z ahajte na vysoksch ofd kach, 0)’/§k§m sa sabayon nevychladi
a neziska bledt a dobre nadSchant zmes, ktord robi stuhu.



20. Do hrnca dajte vodu a potom cukor a za nite zohrieva .

21. Ke &irup dosiahne 110°C, za nite 2 aha bielky, aby sa stali penovSmi.

22. Ke sirup dosiahne 118-120°C, nalejte ho prddom na vyz ahané bielky a pokra ujte v z ahani.

23.  ahajte meringue, ay$kSm nevychladne a nevytvori peknSizobdk.

24. Mascarpone pena: Vzetky predchadzajice prvky z aha kyV mise zmiezajte Z aha ku a polovicu sabayonu.
25. Zmiezaijte druhi polovicu sabayonu so zmesou mascarpone-smotana.

26. Zmieznijte obe pripravy dohromady, potom to vZetko nalejte do talianskej meringue a jemne premiezojte s
pomocou Zpachtle.

27. Montdy: QS kakaa v prézu bez cukru Pizkéty (asi Zyridsa )Prejdeme k montdyi: namo te pizéty do

ké&vového namé acieho sirupu.
28. Do vazej nddoby uloyte pizkéty, zakryte vrstvou peny.
29. Potom opé $poloyte vrstvu pizkét namo enSch v kdve, a potom opd dmascarpone penu.

30. Umiestnite tiramisu do chladni ky na nieko ko hodin, potom posypte kakaom v prazku a vychutnaite si to!
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