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LE BISCUIT a TIRAMISU DE CHRISTOPHE FELDER

La Recette

https://www.cuisinedaubery.com/recipe/recette-du-biscuit-a-tiramisu/

Un biscuit a faire pour remplacer les biscuits a la cuiller industriels tout secs... ainsi que pour pouvoir
découper des formes parfaites et controller I'épaisseur du biscuit

Chef : Christophe Felder

Temps de préparation : 20 Minutes

Temps de cuisson : 10 Minutes

Volume : un biscuit de 56 cm x 28 cm sur 1,2 cm d'épaisseur
Difficulté : Niveau Facile

Cuisine : Cuisine Italienne

Plats : Base, Biscuit A Entremets,

Ingrédients

Pour 630 g : 2 biscuits carrés de 28 cm x 28 cm et 1,2 cm d'épaisseur - ou 2 biscuits ronds de
30 cm de diametre, 1,2 cm d'épaisseur- ou 1 biscuit de 30 cm x 50 cm

6 Oeufs 300 grammes

150 grammes de Sucre

30 grammes de Café soluble

150 grammes de Farine

*En option

6 grammes de Levure Chimique (‘poudre a pate' au Québec)

Pour 315 g : Moitié: 1 biscuit carré de 28 cm x 28 cm et 1,2 cm d'épaisseur ou 1 biscuit rond
de 30 cm de diametre, 1,2 cm d'épaisseur

3 Oeufs 150 grammes

75 grammes de Sucre

15 grammes de Café soluble

75 grammes de Farine

*En option

3 grammes de Levure Chimique (‘poudre a pate' au Québec)

Pour 420 g

4 Oeufs 200 grammes

100 grammes de Sucre
20 grammes de Café soluble
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100 grammes de Farine
*En option
4 grammes de Levure Chimique (‘poudre a pate' au Québec)

1 biscuit carré de 19cm x 19 cm et 1,2 cm d'épaisseur ou 1 biscuit rond de 20 cm de
diamétre, 1,2 cm d'épaisseur

2,6 Oeufs 130 grammes

66,6 grammes de Sucre

13,3 grammes de Café soluble

66,6 grammes de Farine

*En option

2,6 grammes de Levure Chimique (‘poudre a pate' au Québec)

2 biscuits carrés de 19cm x 19 cm et 1,2 cm d'épaisseur
5,3 Oeufs 265 grammes

133,3 grammes de Sucre

26,6 grammes de Café soluble

133,3 grammes de Farine

*En option

5,3 grammes de Levure Chimique (‘poudre a pate' au Québec)

Pour 192 g : 1 biscuit carré de 28 cm x 28 cm et 0,8 cm ou 8 mm d'épaisseur ou 1 biscuit rond
de 30 cm de diametre, 0,8 cm ou 8 mm d'épaisseur

2 Oeufs 100 grammes

50 grammes de Sucre

10 grammes de Café soluble

50 grammes de Farine

*En option

2 grammes de Levure Chimique (‘poudre a pate' au Québec)

Instructions

1. Commencer par clarifier les Oeufs (6) : séparer les 6 blancs des 6 jaunes d'oeuf

2. Monter les Blancs d'oeuf en neige pendant 5 minutes a Vitesse Moyenne.... On peut utiliser soit
un robot (genre Kitchen Aid) ou également un batteur électrique. (Avec le robot, j'utilise la vitesse 4
(sur 10))

3. Lorsqu'ils commencent a monter, "serrer" les blancs en ajoutant progressivement le Sucre (150
g) et augmenter la vitesse: 2 minutes a Vitesse Elevée.... (Avec le robot, j'utilise la vitesse 7 (sur
10))

4. Puis augmenter la vitesse: 2 minutes a Vitesse Maximale.... (Avec le robot, j'utilise la vitesse 10
(sur 10))
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5. Ajouter les Jaunes d'oeuf, et fouetter juste quelques secondes
6. Le résultat est un appareil crémeux, qui tient au fouet

7. Ajouter le Café soluble (30 g) et fouetter quelques secondes
8. On obtient ainsi une belle couleur !

lére solution : Mélange Manuel

9. Pour un mélange manuel, tamiser la Farine (150 g) sur le bol

10. En option (pas dans la recette de départ) : Si vous voulez un biscuit un peu plus aéré et un peu
plus épais, ajoutez de la Levure Chimique (‘poudre a pate' au Québec)

11. Macaronner, c'est a dire mélanger tres délicatement, le but étant de ne pas casser les blancs
12. La technique du macaronnage consiste a soulever I'appareil de bas en haut, sur les c6tés, avec
une maryse, sans "ecraser" les blancs montés

13. Surtout, ne pas fouetter !

2eme solution : Mélange au Robot
14. Autre solution plus facile : Avec un robot (genre Kitchen Aid), en utilisant la ‘feuille’ (appelé
parfois le 'K"), mélanger quelques secondes

Etaler

Etaler I'appareil obtenu sur un tapis silicone ("silpat”). C'est vraiment important d'étaler "droit” car la
moindre imperfection va accentuer ces bosses pendant la cuisson, or & la maniere d'un biscuit &
entremets, le biscuit doit étre parfaitement lisse et droit (voir ici)

Comment étaler uniformément ?
Il faut étaler la pate le plus "droit" possible, afin d'avoir une pate sans "bosse". Voir les méthodes sur
le blog, ICI

Cuisson

15. Cuire au four préchauffé a 180 C (Thermostat 6) pendant 10 minutes environ

16. Une fois sorti du four, poser un tapis silicone aussitot

17. Retourner

18. Retirer les tapis silicone (car si vous attendez, cela sera plus difficile)

19. Puis filmer au contact avec un film alimentaire étirable afin de garder I'humidité et de ne pas
sécher le biscuit jusqu'a son utilisation

20. Si vous n'utilisez pas le biscuit tout de suite, placer au frais (garde son humidité)
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