o c i

Personnes : Préparation: Repos: Cuisson:
. Congélation: 30-45 min.  Température : 180°C
6-8 40 min. Réfrigération : 12h Temps : 10 min.

O Vtatiniel specifique

M Plat carré de 23x23 cm — Profondeur 6 cm M Douille ronde de 16 mm

HListo des préparations

v’ Biscuits cuilléres
v’ Café fort

v' Créme Tiramisu

Le Tiramisu



Los dapes

J-1

- Réalisation d’un café fort (40 cl) Page 4
Le iaisser refroiair
- Réalisation des biscuits cuilléres Page 3

Cuisson 10 minutes a 180°C
- Réalisation de la créme Tiramisu Page 4

- Montage du Tiramisu Page 4
Reéserver au refrigéerateur au minimum 120

Jour )

- Saupoudrer de cacao avant de servir Page 4

Le Tiramisu



J sidiond

NS

M 100 g de sucre en poudre

M 4 x ceufs entiers

M 50 g de farine T45

M 50 g de fécule de mais (maizena)

M QS de sucre glace

Los biscuits cuillores

Pour obtenir une quarantaine de biscuits :

Commencer par déterminer la longueur des biscuits dont on aura besoin en

fonction de la taille du plat a Tiramisu.

Dans cet exemple, on utilise un plat carre de 23 cm de cote et 6 cm de

profondeur.

Pour 23 cm, on va utiliser 2 biscuits de 11 cm environ. (on laisse 1 cm de jeu)

Ensuite sachant que le biscuit s'allongera d’environ 2 cm durant sa cuisson,

tracer 2 bandes de 9 cm de largeur sur une feuille de cuisson.

o Préparer dans un recipient 100 g de sucre en poudre.

o Clarifier 4 ceufs (séparer les blancs des jaunes). Les blancs doivent aller dans
la cuve du robot et les jaunes dans un cul-de-poule.

o Monter les blancs sur vitesse moyenne. Lorsque les blancs deviennent
mousseux, ajouter 1/3 du sucre (environ 35 g).

o Puis en montant progressivement la vitesse, ajouter en Z fois le sucre restant.
Lors du dernier ajout, serrer les blancs sur vitesse maxi. Les blancs doivent
étre bien fermes.

o Ajouter un peu de blanc aux jaunes puis melanger a la maryse.

o Verser tout le jaune sur les blancs en neige.

o Meélanger rapidement au robot/fouet (une Z0aine de secondes) sur vitesse
moyenne.

o Lemeélange doit étre homogéne et trés aérien.

o Tamiser sur cet appareil, 50 g de farine et 50 g de fecule de mais.

o Meélanger delicatement a l'aide de la maryse sans faire retcomber les ceufs en
neige. Le melange doit étre homogene.

o Verser la préparation dans une poche a douille, munie d'une douille ronde
de T6mm.

o Sur une plaque a patisserie, déposer aux 4 coins, un petit point de votre
preparation (cela fera office de colle). Puis poser votre feulille de cuisson
avec vos reperes (bandes de 9 cm).

o Saider des repéres pour dresser les biscuits (9 cm de long) et en les
espacant de Z2-3 cm.

o Saupoudrer génereusement les biscuits de sucre glace.

o Enfourner a 180°C en chaleur tournante pendant 10 minutes.

o Laisser refroidir avant de les décoller. D’ailleurs c’est le

papier qu’'on decolle et non le biscuit pour eviter la

Casse.

o On devrait ainsi obtenir une quarantaine de biscuits

de 1'1 cm environ.
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o crome Tinanisu

On aura besoin de 500 g de mascarpone a temperature ambiante.

La mascarpone doit étre eégouttee |

Placer la mascarpone dans un cul-de-poule et la détendre a l'aide de la
maryse en la travaillant un peu.

Clarifier 6 ceufs extra-frais. Les blancs vont dans la cuve du robot et les
Jjaunes dans un cul de poule.

Ajouter 50 g de sucre en poudre aux jaunes et a l'aide d'un batteur
electrigue, blanchir les jaunes. L'appareil doit étre mousseux.

Ajouter la mascarpone et de I'Amaretto ou du Marsala (2-3 cullleres a
soupe - facultatif] aux jaunes.

Melanger a I'aide du batteur jusqu’a obtenir un apparell homogéne et
aérien. Attention de ne pas trop le battre car il pourrait se liquefier |
Reéserver au refrigérateur.

Ajouter une pincee de sel aux blancs, puis a l'aide du robot/fouet, les
monter sur vitesse moyenne.

Monter progressivement la vitesse jusqu’a ce gu'ils commencent a étre
bien fermes.

Lorsqu'ils sont fermes, ajouter 50 g de sucre en poudre et les serrer a
vitesse maxi pendant une vingtaine de secondes.

Les blancs doivent étre bien fermes, brillants et lisses.

Ajouter en 2-3 fois les blancs aux jaunes, et méelanger

delicatement sans faire retomber la preparation.

L'appareil doit étre homogene, assez ferme et aerien.

Lo mantage

Tremper integralement et assez rapidement les biscuits cuilleres. Le biscuit ne doit pas étre imbibé a cceur.

A l'aide d’'une spatule coudée ou d'une grande cuillére, etaler uniformément la creme.
Ajouter une seconde couche de biscuits imbibés et saupoudrer de cacao une nouvelle fois.

Shghédents
O
@)
N o
M 500 g de mascarpone ©
M 6 x ceufs extra frais
O
M 100 g de sucre en poudre
M QS de cacao en poudre ©
M 2-3 cas d’Amaretto
@)
+ O
M 40 cl de café fort °
Facultatif (voir Notes - p5) : ©
M 6g de gélatine
M 36g deau o
O
o Préparer un cafe fort (40 cl ou 400 g). Celui-ci doit étre tiede ou froid.
@)
o Puis les déposer dans le plat.
o Reéaliser une premiére couche de biscuit.
o Saupoudrer cette premiere couche avec du cacao en poudre (100%).
o Verser la moitie de la creme sur les biscuits.
@)
@)
o Verser la creme restante et lisser le dessus.
@)

o Afin de retirer le film alimentaire sans soucis, je vous conseille de mettre le Tiramisu 30 & 45

minutes au congelateur |

o Saupoudrer de cacao tamisé avant de servir.

Filmer au contact et reserver au refrigérateur au minimum 12h.

Le Tiramisu



ales

La recette ici proposee, a base d'ceufs crus, il s'agit de la version la plus proche de la recette originale.

¢ Les ceufs crus / cuits ?

Comme nous utilisons des ceufs crus, il est imperatif que les ceufs soient extra frais et bio |

Cependant pour minimiser les risques d'intoxication, certaines personnes preféerent préparer un tiramisu a base d'ceufs
Cuits ou sterilisés.

Voici donc une solution pour préparer un Tiramisu a base d'ceufs cuits :
v’ Realisation d'un sabayon (mélange de jaunes cuits au bain marie)
v’ Réalisation d'une meringue italienne pour stériliser les blancs d’ceufs.

Pour realiser le sabayon, il suffit tout simplement de fouetter les jaunes et le sucre (20 g) sur un bain marie (eau
fréemissante), jJusqu’a ce gue la consistance épaississe. Il doit avoir doubler voir tripler de volume en 4-5 minutes.
Continuez de le fouetter en dehors du bain marie le temps qu'il refroidisse. Ajoutez la mascarpone et fouettez comme
dans la recette originale. On doit obtenir une consistance bien crémeuse.

Ensuite réaliser une meringue italienne :
* Cuire dans une casserole 70 g de sucre en poudre avec 10 g d’'eau. (sur feu moyen)
* [I'faut atteindre la température de 116-118°C.

* En parallele et lorsque la température atteint 100°C, monter les ceufs en neige a l'aide de votre robot
patissier (monter la vitesse au fur et a mesure).

* Ajouter 10 g de sucre progressivement afin de serrer les blancs.

* Lorsque le sucre atteint 116-118°C, retirer la casserole du feu et attendre quelques secondes que le sucre
ne bulle plus. (C’est juste par securite, pour reduire les risques de projections)

» Leverser a petite vitesse sur les blancs d'ceufs en neige ferme, puis battre a grande vitesse jusqu'a complet
refroidisserment (10-15 min).

* Lameringue est préte lorsgu’elle devient satinée et qu'elle forme un beau « bec d'oiseau ».

* Melangez delicatement la meringue italienne au melange de mascarpone et de sabayon en faisant
attention a ne pas faire retomber les blancs.

Le procede reste le méme pour la suite.

¢ Je n’aime pas le café :

I existe des variantes comme le tiramisu aux fraises. C'est ultra frais et leger |

Pour cela, exit le cafe et le cacao. Réalisez un jus de fraises dans lequel vous tremperez vos Discuits.

Coupez les fraises en guartiers, puis mettez-les dans un plat. Arrosez les fraises d'un jus de citron et de sucre. Ecrasez les

fraises a l'aide d'une fourchette. Etalez cette compotée sur les biscuits ...

Sur le dessus du tiramisu, deposez quelques fraises coupees ...

¢ Ajouter de la gélatine :
Afin gue le tiramisu se tienne mieux (moins liquide) et soit plus aéreé, je vous conseille d'ajouter un peu de gelatine.

Realisez une masse gélatine avec 6g de gelatine et 36g d'eau, puis laissez reposer 15 min au refrigérateur.
Faites fondre cette masse gelatine 10s au micro-onde avant de l'incorporer a la meringue lorsque les blancs sont bien

fermes et juste avant d'arréter de fouetter les blancs.
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