Tiramisu Buzlu Kitik Pasta

Ingrédients

25 cm'lik bir kitik igin (miktarlar klasik 25 cm’lik bir kalip igindir, benimle ayni kalibi kullaniyorsaniz krema
miktarini biraz azaltabilirsiniz):

* 50g toz eker

* 40g yumurta sarisi (yakla ik 5 sarisi)

® 50g T55 un

® 4 yumurta

* 100g eker

¢ 500g mascarpone

* 100g cirpilmi krema

Préparation

1. Her yil size bir dondurmali kijtik tarifi neriyorum, i te bu yilinkil

2. Yapmasi cok kolay ve dondurma makinesi gerektirmiyor, ve daha hizli bir versiyon isterseniz, ticari olarak
sahlan kedidili biskivi alip sadece kremay1 hazirlayabilirsiniz - Onemli tek ey, iyi dondurulmu haldeyken
kaliptan ¢ikarmayr dii inin ama yemeden dnce yakla 1k yirmi dakika kadar bekleyin ki do ru dokusu olsun!

3. Fransiz usuli bir beze hazirlayarak ba layin: yumurta beyazlarini kar haline getirin, ardindan  ekeri tg kere
ek|eyere|< robotun hizini kademeli olarak artirarak siki tirin.

4. Beze piriizsiz, parlak ve ku gagasi yapti inda hazir.

5. Sonra yumurta sarilarini ekleyin ve birkag saniye daha kari firin, sadece eklemek igin yeterli.

6. Son olarak, elenmi unu spatula ile dikkatlice ekleyin.

7. ki adet kedidili biskivi eritleri bir ya I ka it tabakasina yayin (birini kiti Gn alti igin, birini ortasi igin).
8. Pudra ekerini iki kez serp, ardindan énceden 1siilmi 180°C firinda 10 ila 12 dakika pi irin.

9. So umaya birakin.

10. Beyazlari sarilardan ayirin.

11. Yumurta sarilarini ekerle ¢irpin, ardindan mascarpone ekleyin.

12. Yi urt agict kadar yi urtla cirpin, sonra énceki kari ima ve son olarak cirpilmi kremay: ekleyin.

13. Montaj: QS espresso kahvesi QS amaretto (iste e ba li) Képi iin yarisini kalibin tabanina dékiin.

14. Ik biskiviyi bir kahve-amaretto kari imiyla (ya da sadece damak zevkinize gére kahveyle) islatarak ekleyin.
15. Képukle kapahn, sonra ikinci islatlmi biskiviyi ekleyin.

16. Dondurucuda tamamen sertle ene kadar saklayin.

17. Son dokunu lar: ekersiz kakaolu pudra Kiiti i kaliptan gikarin ve oda sicakli inda yakla 1k 20 dakika
birakin.

18. Servis etmeden &nce kakao serpin, sonra keyfini gikarin!
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