Fryst tiramisurulle

Ingrédients

* 50g strosocker

* 40g dggulor (ungefar 5 gulor)

* 50g mjsl T55

* 4 &gg

* 100g socker

¢ 500g mascarpone

* 100g vispgrddde vispad till grédde

Préparation

1. Varje ar erbjuder jag er ett recept pé en glasstubbe, s& har ér drets!

2. Den &r superlatt att géra och kréver ingen glassmaskin, och om du vill ha en énnu snabbare version kan du
képa savoiardikex i handeln och bara géra kréimen  Det enda viktiga &r att ténka pé att ta ut den ur formen nér
den &r vl fryst men véinta ungefdr tjugo minuter innan du &ter den s& att den har rétt konsistens!

3. Utrustning: Form for stubbe Forberedelsetid: 35 minuter + 15 minuter tillagningstid + frysningFér en stubbe
pé 25 cm (mdangderna ér for en klassisk 25 cm form, om du anvéinder samma som jag kan du minska méngden
kréim négot): Savoiardikex: dggvitor (ungefdr 4 vitor) strésocker dggulor (ungeféir ulor) mjsl T55QS

florsocker Borja med att forbereda en fransk mardng: vispa dggvitorna till ett fast skum, tillsétt sedan sockret i tre
omgéngar medan du gradvis skar hastigheten pa mixern.

4. Maréngen &r klar nér den &r slét, glansig och bildar en fégelnébb.

5. Tillsétt sedan dggulorna och vispa igen n&gra sekunder, bara tills de blandats in.

6. Avsluta med att forsiktigt véinda ner det siktade mjslet med en slickepott.

7. Spritsa tv& remsor savoiardikex p& en plét téickt med bakplétspapper (en fér stubbens botten, en fér mitten).
8.  Stro ver florsocker tvé ganger, och grédda sedan i férvarmd ugn vid 180°C i 10 till 12 minuter.

9. L&t svalna.

10.  Mascapone-mousse: 4 &gg socker mascarpone vispgrédde vispad till grédde  Separera vitorna frén
gulorna.

11. Vispa gulorna med sockret, tillséitt sedan mascarponen.
12.  Vispa dggvitorna till ett fast skum och véind ner dem i den tidigare blandningen, tillsétt slutligen gréidden.
13.  Montering: QS espresso QS amaretto (valfritt) Héll hélffen av moussen i botten av formen.

14.  Légg till den férsta kexremsan som é&r dréinkt i en blandning av kaffe-amaretto (eller bara kaffe beroende
p& din smak).

15.  Tack med mousse, och avsluta sedan med den andra kexremsan, ocksé drénkt.
16.  Satti frysen tills den &r helt fryst.
17. Finish: Osétat kakaopulver Ta ur stubbformen, och l&t den sté i rumstemperatur i cirka 20 minuter.

18. Stré dver kakao innan du serverar, och njut!
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