


GUIDE

TIRAMISU PISTACHE

INGREDIENTS

Biscuits a la cuilléere :
- 3 ceufs
- 45 gr de sucre (1)
- 45 gr de sucre (2)
- 100 gr de farine
- un peu de sucre glace

Créme a tiramisu pistache:
- 750 gr de Mascarpone
- 130 gr de pate de pistache
- 9 jaunes
- 210 gr de sucre
-70 grd'eau

Finition et garniture:
- 300mI| d’expresso
- 200 gr de pistaches



GUIDE

TIRAMISU PISTACHE

USTENSILES
Robot patissier
Moule a votre convenance
Poche a douille
Thermometre de cuisson
Tamis
Maryse

TEMPS

Préparation : 30 minutes
Cuisson (biscuits) : 10/12 minutes
Repos (creme) : 30 minutes au frais
Repos (tiramisu) : 24 heures au frais




RECETTE

TIRAMISU PISTACHE
BISCUITS A LA CUILLERE

Dans un cul de poule, mettez vos 3 jaunes d'oeufs
avec la lere pesé de sucre (45g r) et mélangez au
fouet vigoureusement

Dans le bol de votre robot, mettez les 3 blancs
d'oeufs et, en 3 fois, la 2éme pesée de sucre, pour
monter vos blancs en neige

Battez au robot muni du fouet, jusqu'a obtention
d'une meringue souple

Ajoutez la moitié de votre meringue a votre mélange
jaune d'oeufs / sucre

Incorporez délicatement a la Maryse

Ajoutez votre farine tamisée et mélangez encore
Rajoutez la 2éme moitié de meringue a votre
préparation et mélangez de nouveau

Votre appareil a biscuits est prét, débarrassez le dans
une poche a douille (douille ronde 12mm)

Dressez des boudins sur une plaque de cuisson et
saupoudrez les de sucre glace, en 2 fois a 5 minutes
d'intervalle

Enfournez vos biscuits & 180° pour 10/12 minutes
Préparez vos 300 ml d'expresso et laissez refroidir
Torréfiez et passez quelques pistaches au pilon pour
avoir : de la poudre, des brisures et des pistaches
entieres



RECETTE

TIRAMISU PISTACHE
CREME TIRAMISU PISTACHE

Dans le bol de votre robot, mettez vos 9 jaunes
d'oeufs et montez au fouet tout doucement
En parallele, dans un casserole plonger votre eau
et votre sucre
Une fois arrivé a 114° mettez votre batteur a
vitesse maximale, une fois arrivé a 121° versez en
filet votre mélange eau / sucre a vos oeufs
Il faut que le mélange triple de volume et que la
cuve du batteur soit totalement refroidie, vous
avez maintenant une belle pate a bombe
Dans un saladier, versez et détendez a l'aide
d'une spatule votre mascarpone
Incorporez, toujours a la spatule, votre pate de
pistache au mascarpone
Ajoutez votre pate a bombe en plusieurs fois, elle
doit étre entre 28°/30°, pour une bien s'incorporer
Votre creme a tiramisu est préte, vous n'avez
plus qu’a la laisser reposer, 30 minutes au frais



RECETTE

TIRAMISU PISTACHE
MONTAGE DU TIRAMISU

Imbibez vos biscuits a la cuillere dans votre café
et disposez les au fond de votre plat

Versez une léere couche de créme a tiramisu sur
VoS biscuits

Disposez vos pistaches

Répétez ces opérations jusqu'a hauteur de votre
plat

Bonus : pour la décoration, j'ai alterné des traits
de praliné pistache et de pate de pistache pure.
Et a l'aide d'un couteau j'ai tiré ses lignes facon
mille-feuilles

Je vous conseille de réservez au frais au moins
24h votre tiramisu avant de le déguster



