Antep fistikli tiramisu

Ingrédients

e 8 ki ilik:

® 250 ila 300g sit

* 40g fistk piresi (1)
* 3 yumurta sarisi

* 4 yumurta aki

* 80g eker

¢ 500g mascarpone

* 125g histik piresi (2)

Préparation

1. Burada daha 8nce birgok tiramisu tarifi payla tim, ancak her zaman geleneksel kahve versiyonunda, bu
yizden biraz de i tirmek icin ba ka bir tane: fistikli tiramisu.

2. Tarif ok basit, fistik ezmesinin yo unlu unu telafi etmek icin klasik tariften sadece bir fazla yumurta aki
iceriyor.

3. Ci yumurtasiz bir farif isterseniz, kremanin yerine bu tarifi kullanabilirsiniz.

4. Her zamanki gibi tiramisu ile, tabi ki ev yapimi kedi dili biskivileri yapmaya karar vermezseniz, firina
ihtiyaciniz olmayacak.

5. Biraz farkli bir versiyon icin, kreme ve/veya emdirme sivisina biraz portakal gice i ekleyebilirsiniz
Malzemeler: Ben fistik piiresi ve do ranmi fistiklari Koro kullandim: site genelinde %5 indirim icin
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6. Hazirlik siresi: 20 dakika + so ukta dinlenme 8 ki ilik: Malzemeler: Otuz kadar kedi dili biskivisi 250 ila it
fishk piresi (1) 3 yumurta sarist 4 yumurta aki - eker mascarpone fistik piresi (2) Kirik fistik yeterince Tarif:
Siti fistik piresi (1) ile isitin.

7. Yumurta sarilarini  eker ile beyazla ana kadar ¢irpin, ardindan mascarpone ve fistik piresi (2) ekleyin ve
homoijen bir krema elde edene kadar ¢irpin.

8.  Daha sonra, yumurta aklarini kalan  eker ile iyice sertle ene kadar ¢irpin ve bir spatula yardimiyla énceki
kari ima dikkatlice ekleyin.

9. Sonraki a amada montaja gegin: kedi dili biskivilerini heniiz sicak olan fistik sitine batirin ve taba inizin
altina yerle tirin.

10. Ardindan, mascarpone/fistik kremasinin yarisini izerine dékiin, yiizeyi diizeltin ve tekrarlayin: bir kat
emdirilmi biskivi, ardindan kremanin geri kalani.

11. Tiramisuyu buzdolabinda en az 4 saat bekletin, sonra iizerine kirik fistk dokerek enfes tadini cikarin!
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