Jordgubbs-tiramisu

Ingrédients

* 220g strésocker

* 8 dggulor

* 100g vetemisl T55

* 500g mascarpone

* 400g jordgubbar

* 100g strésocker

e 80g dggulor (ungefdr 5 dggulor)
* 100g vetemisl T55

* 140g vatten

* 50g strosocker

* 3 dggulor

* 50g socker

* 45g av den férberedda citronsirapen
* 500g mascarpone

* 3 dggvitor

* 20g socker

e 350 till 400g jordgubbar

Préparation

1. Efter den klassiska, pistage, hasselnét, citron, version utan réa dgg, paj, charlotte, versionen storkock av
Karim Bourgi, hér &r jag igen med en ny tiramisu for att fira vérens ankomst, och med den de férsta
jordgubbarnal

2. Det handlar allts& om en fruktig och fréisch version, och som alltid med tiramisu, om du har ont om tid eller
inte har en ugn, kan du anvénda képta savoiardi-kex.

3. Utrustning :Jag har anvéint min Cooking Chef fréin Kenwood fér savoiardi-kexet samt fér sabayon: kod FLAVIE
= 3 valfria tillbehér gratis vid kép av en cooking chef / kommersiellt samarbete.

4. Ingredienser :Jag har anvént jordgubbsinspiration fran Valrhona riven fér dekoration (kod
ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt pa hela webbplatsen) men du kan ocksé anvéinda frystorkad jordgubbspulver
(kod ILETAITUNGATEAU fér 5% rabatt pa hela webbplatsen).

5. Kommersiellt samarbete.

6. Jag har anvént pastdriserade diggvitor sa att kakan kan é&tas av alla, samt perforerad plét &amp; spritsar frén
Guy Demarle: rekommendationskod FLAVIETO att ange vid registrering fér 10 i rabatt vid férsta bestéllningen /
kommersiellt samarbete.

7. Forberedelsetid : 1 timme + 12 minuters gridddning + 4 timmars vilaFor 6 till 8 personer : Ink&pslista :7
Gggvitor strosocker 8 dggulor vetemisl T55 QS florsocker Saften fran 1 citron mascarpone

jordgubbar Frystorkad jordgubbspulver eller jordgubbsinspiration Savoiardi-kexet : dggvitor (ungefér 4
dGggvitor) strosocker  &Gggulor (ungefér 5 dggulor) vetemisl T55 QS florsocker Du kommer att f& fér ménga
kex, du kan minska méngderna lite om du vill, annars héller de sig bra i en lufttét burk i négra dagar.

8. Borja med att forbereda en fransk maréing: vispa dggvitorna till ett fast skum, och fillséitt sockret i tre
omgéngar medan du gradvis 6kar hastigheten pd maskinen.

9. Maréingen dr klar nér den &r slét, glénsande och bildar en fagelndbb.

10. Tillsétt sedan dggulorna och vispa igen i négra sekunder, bara fér att blanda dem, och avsluta med att
forsiktigt véinda ner det siktade mislet med en spatula.

11.  Ldgg smeten i en spritspdse med en slét tyll p& 10 till 12 mm i diameter.



12. Spritsa ut kex som &r ungefdr 2 cm breda och 7 ¢cm langa.

13. Pudra dem med florsocker en férsta géing, nér sockret har absorberats, pudra dem igen.

14. Grédda i den férviérmda ugnen pa 180°C i 10 till 12 minuter (héll koll beroende pé& din ugn).
15. Lat svalna.

16.  Citroninléggningssirap : vatten strésocker Saffen frén 1 citron Légg alla ingredienser i en kastrull, koka
upp och l&t svalna.

17. Sabayon : 3 &ggulor socker av den férberedda citronsirapen Om du inte vill gdra sabayon och att
konsumera ré&a dggulor inte &r ett problem fér dig, kan du vispa dggulorna med sockret for att bleka dem, och
gé vidare till mascarponekrémen.

18. Om du anvénder cooking chef for att férbereda den, félj instruktionerna direkt p& maskinen.

19. Annars, hér &r receptet: vispa dggulorna med sockret tills blandningen bleknar och férdubblas i volym.
20. Sétt denna blandning éver ett vattenbad och fortsétt att vispa pé vérmen for att tjockna.

21. Krémen ska vara slét.

22. Tillsétt sedan sirapen lite i taget medan du fortsétter att vispa pa véirmen i cirka tio minuter.

23. Vispa lite till utanfér vérmen, och lét svalna.

24. Mascarponekrémen : Sabayon mascarpone 3 &ggvitor socker Inkorporera mascarponen i sabayon
genom att vispa ordentligt for att f& en homogen kréim.

25. Vispa dggvitorna med sockret tills de ér fasta.

26. Inkorporera dggvitorna i mascarponekrémen, och gé sedan omedelbart vidare till montering.
27. Montering &amp; dekoration : 350 till jordgubbar Skér jordgubbarna i bitar.

28. len form, lagg ett lager av savoiardi-kex som har blétts i citronsirapen.

29. Bred ut hélften av mascarponekrémen, féljt av hélften av jordgubbarna.

30. Upprepa med ett lager av blétlagda kex, den andra hélften av jordgubbarna och resten av
mascarponekrdmen.

31. Sléta ut ytan och placera tiramisun i kylsk&pet i minst 3 till 4 timmar.

32. Sedan, pudra ytan med jordgubbs- eller halloninspiration, eller med frystorkad jordgubbspulver innan du
njuter!
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