Tiramisu-rulle som en julstuga

Ingrédients

* 120g daggvitor

* 100g strésocker

* 80g dggulor

* 100g vetemjol

* 3 dggulor

* 50g socker

* 30g kall espresso

¢ 600g mascarpone
* 3 dggvitor

e 30g socker

® 170g Chocolat Caraibes
* 200g vispgrddde

* 35g neutral honung

Préparation
1. En ny recept pé en logg, denna géng utan form och utan frysning, men fér att variera det handlar det inte om
en rullad logg.

2. Jag hade sett loggar "stuga" pé& sociala medier férra dret, och jag gillade idén, sa hér ér min anpassning i
tiramisu-version: en savoiard-kaka indrénkt i kaffe, mascarponekrém baserad pé kaffe-sabayon och slutligen en
mdrk chokladganache fér aft ersétta det kakaopulver som traditionellt strés éver tiramisun.

3. Jag rekommenderar dessutom att anvéinda den minsta spritspase du har sé att den mérka chokladen inte tar
dver smaken av tiramisun.

4. Utrustning :Jag anvéinde min Cooking Chef fréin Kenwood fér att géra kakan &amp; sabayon fér kréimen:
kod FLAVIE = 3 valfria tillbehdr gratis vid kép av en cooking chef / kod FLAVIEDREAM = tillbeh&ren
pastamaskin och multifunktionell skal + en Le Creuset-platta gratis vid kép av en Cooking chef / kommersiellt
samarbete.

5. Perforerad plét och spritsar frén Guy Demarle: rekommendationskod FLAVIE1O = 10 i rabatt pa forsta
bestéllningen.

6. Ingredienser :Jag anviinde Chocolat Caraibes fran Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pé hela
webbplatsen (affiliate).

7. Forberedelsestid : 50 minuter + 10 minuter grdddning + vilaFér en logg pé& cirka 25 till 30 cm : Savoiard-
kakan : &ggvitor strésocker dggulor vetemjsl QS florsocker Vispa éggvitorna med sockret tills du fér en slét
och glansig mardng.

8.  Tillsatt dggulorna och vispa snabbt for att blanda dem.

9. Tillsétt sedan det tidigare siktade mijslet och véind forsiktigt in det med en spatula.

10.  Hall smeten i en spritspése med en slét tyll p& 16 mm.

11. Spritsa tvé rektanglar av énskad léngd (mellan 25 och 30 cm) och 8 cm bredd, en rektangel av samma
léngd och 4 cm bredd och en av samma léngd och 1,5 cm bredd.

12. Med den é&terstdende smeten, spritsa individuella kakor (som kommer att anvéindas fér att bilda taket pé
stugan).

13.  Strd florsocker éver savoiard-kakorna tvé ganger, och gréidda i en férvéirmd ugn pa 180°C i 10 till 12
minuter.

14. L&t svalna.



15. Mascarponekrémen : 3 dggulor socker kall espresso mascarpone 3 dggvitor socker Férbered en
sabayon med &ggulorna och sockret: blanda de tv& ingredienserna i en kastrull och koka pé lag vérme under
konstant vispning (du kan ocksé géra det i eft vattenbad).

16. Blandningen ska svilla, bli vit och sedan tjockna gradvis (héll véirmen lag fér att inte f& en omelett); tillsctt
sedan det kalla kaffet gradvis och l&t tjockna ytterligare négra minuter under konstant vispning.

17. Var fsrsiktig s& att du inte dverstiger 65°C.

18. Vispa lite till utanfér vérmen for att kyla ner blandningen.

19.  Tillsétt sedan mascarponen.

20. Vispa éggvitorna till ett fast skum med de socker for aft stabilisera dem.
21.  Vand forsiktigt ner dem i den tidigare blandningen med en spatula.

22. Ga omedelbart vidare till monteringen.

23.  Monteringen : QS kallt och latt sétat kaffe Placera en av de tvé rektanglarna av savoiard-kakor pé din
serveringsfat.

24. Imbibera den létt med kaffe, spritsa sedan mascarponekrémen ovanpa.
25. Tillsétt den andra rektangeln av kakan, imbibera den, och sedan krémen.

26. Dérefter den medelstora rektangeln, imbiberad med kaffe, igen kréimen och slutligen den lilla rektangeln

imbiberad med kaffe.

27. Sléta ut allt med den aterstéende kréimen sé att du formar véiggarna och en triangel for taket.

28. Placera i kylskép i minst 3 timmar.

29. Mérk chokladganache : Chocolat Cardibes vispgrédde neutral honung Vérm griddden med honungen.

30. Héll allt &ver den tidigare smélta chokladen och mixa med en stavmixer fér aft f& en slét och glansig
ganache.

31. L&t den kristallisera, spritsa den sedan med en liten stjérntyll (den minsta du har) fér att forma véiggarna.

32. Tillséitt sedan savoiard-kakorna fér att skapa taket, l&t &terigen vila i kylskép i minst 1 timme och njut!
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