Tiramisu gibi turta

Ingrédients

* 60g tereya i

* 90g pudra ekeri

* 30g badem tozu

* 50g yumurta

® 180g T55 un

* 50g misir ni astasi

* 60g yumurta aki

* 50g toz eker

¢ 40g yumurta saris

e 50g T55 un

* 90g tam ya |i siit

* 90g sivi krema

e 35g yumurta sarisi

* 15g toz eker

* 70g %66 kakao igeren bitter gikolata (Valrhona'nin Cardibes ce idini kullandim)
* 1 tath ka 1 1 ¢céziinir kahve
* 259 hafifce isitilmi tam sivi krema
® 25g eker

* 31gsu

® 70g eker

* 45g yumurta aki

 70g krem anti

Préparation

1. Bu harika De Buyer turta gemberinin geri déni i, bayiliyorum!

2. Bu sefer tiramisu turta yapmak icin kullandim; uzun zamandir yapilacak tarifler listemdeydi bu fikir, ama
klasik tiramisuyu o kadar cok seviyorum ki tarifi de i tirip bir turta elde etmek icin eklemeler yaparak hayal
kirikli ina u ramaktan korkuyordum.

3. Sonunda, buraya tarifi yazdi ima gére tahmin edece iniz gibi, hig aile hayal kirikli 1 de il, aksine iginde
tiramisunun temel unsurlarini, kahveyi, mascarpone'yi ve cikolatayi buldu umuz lezzetli bir turta oldu.

4. Karim Bourgi’nin mascarpone kremasi tarifini yeniden kullanmay: tercih ettim, mikemmel ve klasik tariflerin
aksine yumurtalar pi irildi i icin turtayr daha uzun siire saklamaniza olanak taniyor.

5. Malzeme: De Buyer Kaneliirli Cember Merdane Disz Duy Hazirlik siresi: 1 saat 30 dakika + 30 dakika

pi irme siresi 20cm capinda ve 3cm yiksekli inde bir turta igin: Tath hamuru: tereya 1 pudra ekeri badem
tozu Bir tutam tuz yumurta T55 un misir ni astasi  Tereya ini pudra ekeri, tuz ve badem tozu ile krem haline
getirin.

6. Yumurtayi ekleyin, sonra unu ve ni astay: ekleyerek bitirin.

7. Homojen bir hamur elde edene kadar kari tirin, daha fazla de il, bir top yapin, ardindan filmiyle sarin ve
buzdolabina en az 1 saat koyun.

8.  Ardindan, hamuru 2 mm kalinli inda agin, daha sonra kalibiniza yerle tirin.

9. Firina vermeden 6nce en az 40 dakika buzdolabinda veya en az 20 dakika dondurucuda bekletin,
ardindan 170°C'de 9 dakika pi irin.

10. Biskivi: yumurta aki toz eker yumurta sarisi T55 un Pudra ekeri (kendi miktarinca) Yumurta aklarini
girpin.

11. Képirmeye ba ladi inda, cirpmaya devam ederken ekerini yava ¢a ekleyin ve piirizsiz ve parlak bir beze



elde edin.

12.  Daha sonra yumurta sarilarini ekleyin ve beyazlarla hemen kari acak ekilde birkag saniye ¢irpin.
13.  Elenmi unu ekleyin ve delicelikle spatula ile kari tirin.

14. Un kari ana ve hamur piriizsiz olana kadar durun.

15.  Diz uglu bir sikma torbasina (10 veya 12mm) koyun.

16. Yakla 1k 20cm capinda bir daireyi ya | ka it izerine sikin.

17. Uzerine pudra ekeri serpin, birkag saniye bekleyin ve tekrar serpin.

18.  Onceden 180°C'ye isiilmi firinda 10 dakika pi irin, ardindan so umaya birakin.

19. Kahve urubu: ste e ba I kahve (secti iniz, espresso veya di er tirler) ste e ba li eker Bir kahve
hazirlayin ve hafifce ekerleyin.

20. Cikolata ve kahve kremasi:  tam ya li sit sivi krema yumurta sarisi toz eker %66 kakao igeren bitter
gikolata (Valrhona'nin Cardibes ge idini kullandim) 1 tatli ka 1 1 ¢6zinir kahve Yumurta sarilarini ekerle cirpin.

21.  Sit ve kremayi isihn.
22. Sicak sivinin yarisini yumurtalarin iizerine dékiin ve iyice kari tirin, ardindan kari imi tekrar tencereye dokiin.

23.  85°C'ye kadar sirekli kari tirarak di ik ate te pi irin, ardindan cikolatanin ve ¢éziinir kahvenin iizerine

dakin.
24. yice kari tirn, gerekirse piirizsiz ve parlak bir krema elde etmek iin el blendir kullanin.
25.  Temas ederek kapatin ve buzdolabina koyun.

26. qucarpone kremasi: Moscarpone: mascarpone hqﬁfce isthlmi tam sivi krema Masccrpone ve kremqyl
kari tirin.

27. Sabayon: yumurta sarisi  eker su Suyu ve ekeri kaynatin, ardindan bu uruptan alin.
28. Yumurtalarin sarilarini sicak uruba azar azar ekleyin, sirekli cirparak.
29.  Ardindan, bu kari imi siirekli cirparak, benmari iizerinde 80°C'ye ula ana kadar isitin.

30. Daha sonra kari imi robotun kasesine dékiin ve so uyana, kabarana, beyazla ana ve erit olu turmaya
ba layana kadar yisksek hizda ¢irpin.

31. talyan merengi: su  eker yumurta aki Su ve ekerle bir urup hazirlayin.

32. 110°C'ye geldi inde yumurta beyazlarini ¢irpmaya ba layin.

33. urup 118°C’'deyken, onu képikli beyazlarin izerine ince bir akarsu eklinde dekin.

34. Mereng tamamen so uyana kadar cirpmaya devam edin, sonunda sert ve parlak olmalidir.

35. Krem: Tom &nceki elemanlar  krem anti Once sivi kremayi krem anti yaparak girpin,

36.  Krem antiyi ve sabayonun yarisini kari irin.

37.  Mascarpone’yi sabayonun di er yarisi ile kari hirin.

38. ki kremayi kari tirin, ardindan talyan merengisine ekleyerek delicelikle spatula ile kari tirin.

39. Montaj ve dekor: ste e ba I kakao tozu  Turta tabaninin zerine gikolata kahve kremasini yayin.
40.  Uzerine biskivi yerle tirin ve bir firga ile kahveyle islatin.

41. Mascarpone kremasinin yiksekli ine kadar yayin, ardindan kalan kremay: disz bir uglu koko (10 veya
12mm) ile sikma torbasina koyun ve turtanin yiizeyine toplar sikin.

42. ekersiz kakao tozunu serpin, ardindan kendinizi bir ziyafete hazirlayin!
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