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تیرامیسو توت فرنگی  

طرز تهیه: 

ژلاتین را خیس کرده و کناری می گذاریم. 
توت فرنگی ھای تازه را بھ قطعات کوچک تقسیم کرده ، ۲ق غذاخوری شکر ریختھ و روی حرارت 

می گذاریم تا شکر حل شود و کمی آب بندازد. سپس توت فرنگی را از آب آن جدا کرده و ھر کدام 
را در ظرفی ریختھ، کنار گذاشتھ تا خنک شود. 

زرده ھا را با چند قاشق پودر شکر روی حرارت غیر مستقیم گذاشتھ و تا دمای ۷۰ درجھ گرم 
میکنیم تا پاستوریزه شود. 

خامھ را با ھمزن میزنیم تا فرم بگیرد، 
زرده ھا با ھمزن می زنیم تا کمی کشدار شود، 

سپس ماسکارپونھ، زرده ، پودر شکر را یکی کرده و با ھمزن میزنیم تا یکدست شود و بعد با خامھ 
یکی می کنیم و با لیسک ھم میزنیم و در آخر ھم ژلاتین را اضافھ می کنیم. 

لیدی فینگرھا را دور تا دور قالب و کف قالب میچینیم، با سیروپ توت فرنگی مرطوب میکنیم، 
سپس یک لایھ کرم می گذاریم و روی کرم توت فرنگی میریزیم. روی توت فرنگی ھا لیدی فینگر 

گذاشتھ و این کار را دوباره تکرار میکنیم . بھ مدت ۵-۶ ساعت در یخچال می گذاریم. 

میزانمواد لازم

یک بستهلیدی فینگر

۵۰۰ گرمماسکارپونه

 ۳ عددزرده تخم مرغ

۲۰۰ گرمخامه ۳۳ درصد چربی

۱۰۰ گرمپودر شکر با پودر قند

۸ گرم+ ۴۰ گرم آب برای خیس کردن ژلاتینژلاتین

۴۰۰ گرمتوت فرنگی

۲ق غذاخوریشکر 

برای تزئینپودر کاکائو
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