Tiramisu tarzi Charlotte

Ingrédients

* 120g yumurta aki (yakla 1k 4 adet ak)

* 100g toz eker

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

e 1 yemek ka 1 1 kakao tozu

* 100g cikolata

* 20g bal

* 120g sivi krema

* 1 ila 2 cay ka 1 1 ¢dziinir kahve (daha fazla veya daha az kafeinli bir sonug igin)
* 3 ekstra taze yumurta

* 100g eker

¢ 500g mascarpone

* 1 biyik espresso

* 150g tam ya | sivi krema

* 10g pudra ekeri

Préparation

1. Charlotte ve tiramisunun ortak noktasi nedir2
2. Tabii ki kedi dili biskivisi!
3. ki tatlhyr bir araya getirerek bir charlotte tiramisu elde etmem ¢ok zaman almad!

4. Tiramisu turtami gok sevmi tiniz, bu tarif de hala blogun en cok aranan tariflerinden biri, umarim charlotte
versiyonu da en az o kadar ho unuza gider :) Ci yumurta icermeyen bir versiyon igin bu tarifi kullanabilirsiniz.

5. Malzemeler: Valrhona'dan Caraibes cikolatasini kullandim: Tim sitede %20 indirim icin kod
ILETAITUNGATEAU (offiliate).

6. Yumurta aklarini képirene kadar ¢irpin, ardindan ekeri i seferde ekleyerek ve mikserin hizini yava ¢a
artirarak kari imi sertle tirin.

7. Beze hazir oldu unda piiriizsiiz, parlak olmali ve ku gagasi dedi imiz kivami yapabilmelidir.
8. Sonra yumurta sarilarini ekleyin ve kari malari igin birkag saniye daha cirpin.

9. Son olarak, elenmi unu marise yardimiyla nazikge kari ima yedirin.

10. Hamuru 10 ila 12mm ¢apinda diiz bir nozul ile donatilmi bir krema torbasina koyun.

11. Ya i ka 1t kaplanmi bir tepsiye, kullanaca iniz gemberin etrafini cevreleyecek kadar ve ¢api 20cm olan iki
yuvar|ok biskivi sikin (montaj igin kullanaca iniz gemberin boyutuno ba i olarak).

12. E it oranlarda kakao ve pudra ekerini bir kere dékiin, iki dakika bekleyin ve sonra tekrar dékin.

13. Onceden 180°C'ye sitilmi firinda yakla 1k 10 dakika pi irin (biskivin igine parma inizi bastirdi inizda geri
esnemeli, ancak iyi nemli kalmalidir).

14. Finndan ¢ikh inda, biskiiviyi bir tel 1zgara izerine alip so utun.

15. Bitter gikolata ve kahve ganaiji: gikolata bal sivi krema 1 ila 2 cay ka 1 1 ¢8ziinir kahve (daha fazla veya
daha az kafeinli bir sonug icin) Ciko|atay| eritin.

16. Bal ve ¢6zinir kahve ile kremayi 1sitin, ardindan kremay: birkag seferde cikolatanin Gizerine dskiin ve iyice
kari tirin.

17. Gerekirse, pirizsiz ve parlak bir ganaj elde etmek icin daldirma mikseri kullanin.

18. Beyazlan sarilardan ayirin.



19. Sarilari  eker ile girpin, ardindan mascarpone'u ekleyin.
20. Kari im homojen oldu unda, beyazlari kalan  eker ile kar haline getirin.
21. Katila mi beyazlari ilk kari ima nazikge ekleyin, ardindan montaja gegin.

22. Servis taba inizin iizerine yerle tirilmi gemberin igine, alt kismi kesilmi biskivi ve birinci kat biskiviyi
yerle tirin.

23. Biskiiviyi kahve ile i1slahn ve altina biraz cikolatali kahve ganaji yayin.

24. Yakla 1k yarisini mascarpone képi inin ekleyin.

25. kinci biskiviyi yerle tirin, yine kahve ile 1slatin ve tekrar ganaj yayin (dekorasyon igin biraz saklayin).
26. Kalan képi G dokiin ve yiizeyi dizle tirin.

27. Charlotte'v buzdolabinda en az 4 saat (mimkinse bir gece) bekletin, ardindan kremayi pudra ekeri ile
birlikte cirpin.

28. Uzerine sikin, kalan ganaji ekleyin ve ekersiz kakao tozu serpin, ardindan tadini gikarin!
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