Tiramisu (Karim Bourgi)

Ingrédients

* 200g kaffepulver + 250g kokande vatten
* 200g vatten + 250g socker

* 1 kopp espresso

* 500g mascarpone

* 50g socker

* 62g vatten

* 139g socker

® 91g aggvitor

* 1579 vispgradde

Préparation
1. Det var lénge sedan jag gjorde tiramisu, s& nér Karim Bourgi delade sitt recept kunde jag sjélvklart inte
motstd léngre &n n&gra dagar!

2. Receptet &éir mer komplicerat én mitt vanliga tiramisu, eftersom dggulorna och dggvitorna ér tillagade (tack
vare en sockerlag, sabayon och italiensk maréing), men resultatet blir en mindre "dmtalig" kréim och tiramisun
kan fsrvaras léngre.

3. Vanligtvis gér jag mina egna savoiardi (verkligen létta att géra, du kan hitta receptet hér), men pé& grund av
miolbrist forsoker jag spara mina reserver och har déarfor képt savoiardi.

4. Négra detaljer om detta recept: Karim Bourgi river lite choklad (Manjari frén Valrhona) éver varje lager av
inlagda kex innan han légger p& mascarponekrémen (jag hade inte denna choklad tillgéinglig, och jag gillar
verkligen den klassiska tiramisun s& jag anvénde ingen).

5. For kaffelagen har jag ingen espressomaskin eller kaffepulver, s& jag gjorde min egen blandning, kokande
vatten med lite socker dér jag tillsatte snabbkaffe tills jag fick det resultat jag ville ha.

6. Jag tillsatte ocksé lite amaretto i inléggningssyrupen, men det &r helt valfritt.
7. Som alltid &r tiramisun att férbereda lite i forvig for att lata den sta kallt i nagra timmar.
8. Dér har ni det, nu vet ni allt, ta fram mascarponen!

9. Kaffesirap: kaffepulver + kokande vatten vatten + socker1 kopp espressoFérbered kaffet med det kokande
vattnet och kaffepulvret.

10. Koka upp vatten med sockret.
11. Blanda de tv& och tillsétt espresson.
12. Eller som jag, blanda kokande vatten, lite socker och n&gra skedar snabbkaffe.

13. Vaniljarom om du villMjuka upp mascarponen med den uppvérmda griidden (med en spatula eller
maskinens visp, s& att du fér en slét och homogen blandning).

14. Sabayon: dggulor socker vatten Férbered ett vattenbad.

15. Hall i vattnet och sedan sockret i en kastrull.

16. Koka upp blandningen, ta sedan av denna sirap.

17. Tillsétt dggulorna lite i taget i den varma sirapen medan du vispar konstant f&r hand.

18. Placera sk&len med blandningen &ver ett vattenbad och fortsétt vispa tills temperaturen nér 80°C (var noga
med att réra om s att dggulorna inte koagulerar).

19. Héll sedan blandningen i skalen pé maskinen med vispen och vispa pé hég hastighet tills sabayonen svalnar
och du far en blek och vél uppblést blandning som bildar ett band.



20. Placera vattnet och sedan sockret i en kastrull och vérm upp.
21. Naér sirapen nér 110°C, bérja vispa dggvitorna sé& att de blir skummiga.

22. Naér sirapen nér 118-120°C, héll den i en tunn stréle ver de vispade dggvitorna medan du fortsitter att
vispa.
23. Vispa mardngen tills den svalnat och bildar en fin fagelnébb.

24. Mascarponekrém: Alla tidigare ingredienser vispgraddel en skél, blanda vispgrédden med hélften av
sabayonen.

25. Blanda den andra hélften av sabayonen med mascarpone-gréddblandningen.

26. Blanda de tvé forberedelserna tillsammans, héll sedan allt i den italienska maréingen och rér férsiktigt med
en spatula.

27. Montering: QS kakao utan socker Savoiardi (ungefér fyrtio stycken)Nu gér vi vidare till monteringen:
bletlégg savoiardi-kexen med kaffelagen.

28. 1 din form, lagg kexen, téck med ett lager mousse.
29. Lagg pa ett nytt lager av inlagda kex, och sedan ytterligare ett lager av mascarponekrém.

30. Placera tiramisun i kylsképet i négra timmar, och pudra sedan med kakao och njut!
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