Limonlu tiramisu

Ingrédients

* | yumurta

* 40g eker

* 2 limonun rendesi
® 45g limon suyu

® 65g tereya i

® 140g su

* 170g limon suyu
® 75g eker

¢ 3 yumurta

* 60g eker

¢ 500g mascarpone

Préparation

1. Benim tiramisu serime 100% limon ile vitaminli ve ek i bir versiyon eklemeye devam ediyorum!

2. Mevsim meyve|eri giderek azohyor, ancak furuncgi”er her zaman bizi memnun etmek icin burada ve limon,
bu lezzetli tiramisuda mascarpone ile cok iyi uyum sa lar Ve tabii ki, ihtiyag duyulursa (6rne in cocuklar veya
hamile kadinlar igin), bu tiramisu tarifindeki ¢i yumurtasiz kremayi kullanabilirsiniz.

3. Lemon curd : 1 yumurta eker imonun rendesi limon suyu tereya 1 ekeri limon kabu u rendesiyle kari tirin.
4. Yumurtayi ekleyin, iyice kari tirin, ardindan limon suyunu ekleyin.
5. Kari imi kisik ate te sisrekli kari tirarak kalinla tirin.

6. Krem kalinla ti inda, ate ten alip birkag dakika so utun, ardindan kiscik parcalar halinde kesilmi tereya ini
ekleyin.

7. Krema tamamen piirizsiiz olana ve tereya 1 tamamen kari ana kadar birkag dakika el blenderi ile kari tirin.
8. Kullanima kadar buzdolabinda saklayin.

9. Su ve ekeri kaynatin.

10. Ate ten alin, limon suyunu ekleyin.

11. Kullanima kadar saklayin.

12. Yumurtanin beyazini sarisindan ayirin.

13. Yumurta sarilarini  ekerle renklene kadar girpin.

14. Mascarpone ekleyin ve iyice kari tirin.

15. Yumurtanin beyazini kalan ekerle girpin.

16. Onceki kari ima beyazlari nazikge ekleyin, ardindan montaj yapilacaktir.

17. Montaj : Yakla 1k otuz tane kedi dili biskivisi Birkag limon rendesi Limon urubuna kedidili biskivilerini
batirin ve taba in alhina dizin.

18. Mascarpone kremasinin yarisini ekleyin, ardindan limon kremasi.

19. kinci bir kat islatilmi biskivi yerle tirin, ardindan tekrar limon kremasi.
20. Sonra kalan kremay: dskin.

21. Yizeyi iyice dizle tirin.

22. Susleme igin, kalan limon kremasi ile milfsy eklinde bir mermerleme yaptim; ancak sadece limon rendesi ile
sUsleyebilirsiniz.

23. Tiramisu'yu lezzetini almadan dnce en az 4 saat so utup bekletin!
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