Cilekli Tiramisu

Ingrédients

® 220g toz eker

* 8 yumurta sarisi

® 100g T55 un

* 1 limon suyu

¢ 500g mascarpone

* 400g gilek

* 100g toz eker

* 80g yumurta sarisi (yakla 1k 5 sari)
e 100g T55 un

¢ 140g su

* 50g toz eker

* 1 limon suyu

¢ 3 yumurta sarisi

* 50g eker

* 45g 6nceden hazirlanmi limon urubu
* 500g mascarpone

* 3 yumurta aki
e 20g eker

Préparation

1. Klasik versiyonundan, antep fisti 1, findik, limon, ¢i yumurta icermeyen versiyon, tart, arlot, Karim Bourgi'nin
biyik ef versiyonu, baharin geli ini kutlamak igin yeni bir tiramisu ile geri déndim ve onunla birlikte ilk cilekler!

2. Bu, meyveli ve taze bir versiyon, ve her zamanki gibi tiramisu ile zamaniniz yoksa veya firininiz yoksa, hazir

kedi dilli biskivi kullanabilirsiniz.

3. Malzemeler :Kedi dilli icin ve sabayon icin Kenwood Cooking Chef kullandim: FLAVIE kodu = bir cooking chef
aliminda segti iniz 3 aksesuar hediye.

4. Malzemeler :Uzerine serpmek icin cilek ilhami kullandim, Valrhona rendelenmi (site genelinde %20 indirim
icin ILETAITUNGATEAU kodu) ama ayrica dondurulmu gilek tozu da kullanabilirsiniz (site genelinde %5 indirim
icin ILETAITUNGATEAU kodu).

5. Ticari i birli i.

6. Pastdrize yumurta aklari kullandim, béylece pasta herkes tarafindan tisketilebilir, ayrica delikli tepsi ve sikma
torbalari kullandim: ilk sipari te 10 hediye almak igin kayit sirasinda FLAVIE10 referans kodunu girin / ticari

i birli i.

7. Hazirlama siiresi: 1 saat + 12 dakika pi irme + 4 saat dinlendirme6-8 ki ilik: Al veri listesi:7 yumurta aki toz
eker 8 yumurta sarisi T55 un ste e ba li pudra ekeri imon suyu mascarpone ¢ilek Dondurulmu ilek tozu
veya gilek ilhami Kedi dilli: yumurta aki (yakla 1k 4 ak) toz eker yumurta sarisi (yakla 1k 5 sar)) T55un ste e
ba li pudra ekeri Cok fazla biskivi olacak, isterseniz miktarlari biraz azaltabilirsiniz, aksi takdirde birkag giin
hava gecirmez bir kutuda iyi saklanir.

8. Oncelikle bir Fransiz mereng h0|2|r|dy|n: yumurta aklarini cirpin, ardindan ekeri iic seferde ek|eyerek
robotun hizini kademeli olarak artirarak sertle tirin.

9. Mereng, piiriizsiz, parlak ve ku gagasi gibi oldu unda hazirdir.

10.  Ardindan, yumurta sarilarini ekleyin ve sadece birkag saniye cirpin, onlari eklemek igin yeterli siire,
ardindan eleyerek un ekleyin ve spatula ile kari tirin.

11. Hamuru 10-12mm ¢apinda diiz bir uglu bir sikma torbasina koyun.



12. Yakla 1k 2cm geni |i inde ve 7cm uzunlu unda biskiviler sikin.

13. lk olarak pudra ekeri serpin, eker emildi inde tekrar serpin.

14.  Onceden 180°C'ye isitilmi firnda 10-12 dakika pi irin (firniniza gére kontrol edin).
15. So umaya birakin.

16. Limon urubu: su toz eker imon suyu Tim malzemeleri bir tencereye koyun, kaynatin ve so umaya

birakin.

17. Sabayon: 3 yumurta sarisi  eker &nceden hazirlanmi limon urubu Sabayon yapmak istemiyorsaniz ve
¢i yumurta sarisi tiketmekte bir sakinca yoksa, yumurta sarilarini ekerle cirpip beyaz kremaya gegebilirsiniz.

18. Cooking chef kullaniyorsaniz, do rudan robotun talimatlarini izleyin.

19. Aksi takdirde, i te tarif: yumurta sarilarini ekerle girpin, kari im beyazla ana ve hacmi iki katina ¢ikana

kadar.

20. Bu kari imi bir benmari iizerine koyun ve ate te cirpmaya devam edin, kalinla ana kadar.

21. Krema pirizsiiz olmalidir.

22. Ardindan, eker urubunu yava yava ekleyerek ate te on dakika kadar ¢irpmaya devam edin.
23. Ate ten aldiktan sonra biraz daha ¢irpin, ardindan so umaya birakin.

24. Mascarpone kremasi: Sabayon mascarpone 3 yumurta aki  eker Mascarpone'yi sabayon ile iyice
cirparak homojen bir krema elde edin.

25. Yumurta aklarini ekerle sertle ene kadar irpin.

26. Beyazlari mascarpone kremasina ekleyin, ardindan hemen montaja gegin.

27. Montaj &amp; son i lemler: 350- cilek Cilekleri pargalara kesin.

28. Bir tepsiye, limon urubunda islatilmi kedi dilli biskivi katmani koyun.

29. Mascarpone krema kari iminin yarisini yayin, ardindan cileklerin yarisini ekleyin.

30. Islanmi biskiivi katmani ile tekrar ba layin, gileklerin ikinci yarisini ekleyin ve ardindan kalan mascarpone
kremasini ekleyin.

31. Yizeyi diizle tirin ve tiramisuyu en az 3-4 saat buzdolabinda bekletin.

32.  Ardindan, yiizeyi gilek ilhami veya rendelenmi frambuaz ile veya dondurulmu cilek tozu ile serpin,
ardindan tadini gikarin!
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