TIRAMISSU CON SORBETO AL CAFFE

Tiramisu met espressosorbet

bodem:



espressosorbet:

basisrecept bisciutdeeg


4
dl
espresso






10
el
suiker






3
el
glucosesiroop





4
dl
water

5
cl
espresso


 

4
el
amaretto





tiramisu:



pate decor:

10
el
mascarpone

120
gr
bloem

5
el
suiker


120
gr
poedersuiker

5
dl
slagroom

3
st
eiwitten

1
dl
espresso

meringue:
80
gr
eidooier(gepast.)
4
st
eiwitten



amaretto

100
gr
fijne kristalsuiker



cacaopoeder

1
tl
citroensap

4
bl
gelatine


100
gr
poedersuiker

Bodem: 

Verwarm de oven voor op 200°C. 

Klop de eieren stijf met de suiker, spatel de bloem erdoor. 

Beleg een bakplaat met vetvrij papier en vet het papier licht in met wat boter.

Strijk het beslag uit en bak de bodem gaar. 

Laat de bodem afkoelen en besprenkel met espresso en amaretto.

Espressosorbet: 

Verwarm de espresso, voeg de overige ingrediënten toe en roer tot de suiker is opgelost. 

Laat het mengsel afkoelen en draai er in de ijsmachine sorbetijs van. 

Bewaar het ijs tot gebruik in de vriezer.

Pate decor: Verwarm de oven voor op 150 graden. 

Beleg een bakplaat met vetvrij papier. 

Roer alle ingrediënten glad en doe het mengsel over in een spuitzak. 

Spuit sierlijke krullen op de bakplaat en bak goudbruin in de oven.

Tiramisu: 

Week de gelatine op in koud water en los op in de warme koffie.

Klop de mascarpone op met de suiker. 

Klop de slagroom stijf en spatel de room door de mascarpone en voeg de espresso, de eidooier  en Amaretto toe. 

Plaats 12 kleine ringen op een dienblad met vetvrij papier. 

Steek rondjes ter grootte van de ringen uit de bodem en leg ze in de ringen en vul ze met het mengsel. 

Zet koud weg om op te stijven.

Meringue: 

Verwarm de oven voor op 90 graden. 

Klop de eiwitten stijf met de suiker en het citroensap, spatel de poedersuiker erdoor. 

Doe de massa in een spuitzak en spuit toefjes op een met vetvrij papier beklede bakplaat. 

Bak de meringue gedurende 2 uur in de oven tot ze droog en een beetje krokant aanvoelen.

Afwerking: 

Los de ringen met de tiramisu en plaats in het midden van een bord. 

Bestrooi met wat cacaopoeder. 

Plaats een bolletje espressosorbet op de tiramisu, serveer met een pate decor krul en een meringue.
