Findikli ve kahveli Tiramisu

Ingrédients
e 8 ki ilik:

* 3 yumurta

® 70g eker

¢ 500g mascarpone

* 100g findik piresi

® 200ml espresso kahve

Préparation

1. Klasik tiramisu, ¢i yumurta icermeyen, Karim Bourgi'nin tarifi, tart versiyonu, birkag hafta énce antep fish 1
versiyonu tiramisu yaptim.

2. bu yiizden findik versiyonunu da yapmam gerekiyordu!

3. Tabii ki kahve ile, ¢inkii bu kombinasyonu ok seviyorum, ama e er sevmezseniz antep fisti ina benzer bir
findik urubu yapabilirsiniz; ayrica, tarifin hamile kadinlar veya kiicik cocuklar icin oldu unu di iniiyorsaniz ¢i
yumurta icermeyen tiramisu kremasi tarifini de uyarlayabilirsiniz  Aksi takdirde, tarif cok basit ve hizli bir ekilde
yapilabilir, ama tadini ¢ikarabilmek icin biraz sabir ve buzdolabinda birkag saat bekletmek gerekecek!

4. Malzemeler : Findik piiresi ve Koro kahvesi kullandim: sitede %5 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodu (ba |i
de il).

5. Hazirlama siresi: 20 dakika + so utma siiresi 8 ki ilik: Malzemeler : Yakla 1k otuz adet kedi dilli biskivi 3
yumurta eker mascarpone findik piiresi espresso kahve ste e ba li do ranmi findik Tarif : Yumurtalarin
beyazlarini sarilarindan ayirin.

6. Yumurtanin sarilarini - eker ile cirpin, beyazla ana kadar, ardindan mascarpone ve findik piresini ekleyin ve
homoijen bir krema elde edene kadar ¢irpin.

7. Sonra, yumurta beyazlarini kalan  eker ile sertle ene kadar cirpin ve ardindan spatula yardimiyla énceki
kari ima nazikge ekleyin.

8. imdi montaja gegin: kedi dilli biskivileri ilik-sicak kahveye bahrin ve taba inizin dibine yerle tirin.

9. Ardindan, mascarpone/findik krema kari iminin yarisini Gizerine dékiin, yiizeyi diizle tirin ve tekrar edin:

bir kat islatilmi biskivi, ardindan kalan krema (katlar arasinda birkag bitin findik ekledim).

10.  Tiramisu'yu buzdolabinda en az 4 saat bekletin, ardindan iizerine ekersiz kakao ve do ranmi findik
serpin ve tadini gikarin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



