PASIUNE PENTRU GATIT DIN 1877

TIRAMISU CU SMOCHINE S|
KUMQUAT CU PAIN D'EPICES

4 PORTII

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE

1 baton de scortisoard Se incalzeste zaharul intr-o cratita pana cand Tncepe sa se caramelizeze.

75 g zahar Se adauga sucul de portocale. Batonul de scortisoara se rupe n doua si

250 ml suc de portocale proaspat se adauga impreuna cu cuisoarele Tn oala. Se fierbe la foc mic, farad

stors (cca.3 portocale) capac, timp de 5 minute. Se spala citricele kumquat si smochinele.

2 cuisoare Citricele kumquat se taie fin si se scot semintele. Smochinele se taie in 8

100 g kumquat si se adauga Tn oala. Amestecul se da Tn clocot. Se opreste caldura, se

4 smochine mov bine facute acoperd si se lasd la racit.

3 oud medii, foarte proaspete

375 g mascarpone

150 g frisca

piper verde proaspat macinat

2 pliculete de zahar vanilat de

Bourbon

sare Se scot batoanele de scortisoara si cuisoarele din lichid. Turta dulce se

aproximativ 130 g pain d'épices taie n cuburi mici si se pune un strat pe fundul fiecarui pahar. Se

(turta dulce sau prajitura cu miere) stropeste cu sosul de portocale. Se adauga citricele kumquat si

2 linguri de alune smochinele si se adauga o lingura din crema de mascarpone. Se repets
procesul pana cand paharele sunt aproape pline. Se lasa la frigider cel
putin 2 ore.

Se pune mascarpone intr-un bol. Ouéle se separa. Galbenusurile si frisca
se adauga la mascarpone. Se asezoneaza cu putin piper verde si se
amesteca. Albusurile se amesteca cu zaharul vanilat si un praf de sare si
se bat pana se intareste compozitia. Spuma de albus se amesteca
treptat in mixul de mascarpone.

Se préjesc alunele intr-o tigaie. Apoi se pun intr-un prosop de bucatdrie
si se freaca pentru a indeparta din coajd, se toaca grosier si se presara
peste Tiramisu. Se asezoneaza cu putin piper verde proaspat macinat si
se serveste.






