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En premier faire la compote de  pommes

Ustensiles : 

· Un éplucheur

· Un couteau 

· Une casserole

· Un grand bol ou saladier

· Une cuillère à soupe

Ingrédient :

· 2 pommes douces type boskoop ou Granada et deux Grany smith (ou une si vous préférer moins de peps)
· Une cuillère à soupe de miel

· 30g de sucre

· 1 sachet de sucre vanillé

· De l’eau

Tout d’abord éplucher les pommes et les couper en morceaux petits mais assez gros pour qu’on les voit et qu’ils fondent doucement.

Les verser dans la casserole avec le sucre le miel et un peu d’eau dans le fond pour que les pommes n’accrochent pas et cuisent doucement.

Tourner de temps en temps  en surveillant et dès qu’une bonne partie des pommes est fondue et qu’il reste des morceaux, éteindre.

Débarrasser dans le saladier et laisser refroidir.

Le biscuit imbibé :
Ustensiles :

· Une casserole

· Une cuillère à soupe

· Une assiette creuse
Ingrédients :

· Des biscuits à la cuillère (une boite)
· 25cl à 30cl d’eau (selon le nombre de verrine à faire)
· 40g de sucre

· Du calvados

Tout d’abord faire le sirop en mettant l’eau et le sucre a chauffer doucement.

Dès que le sucre est fondu, couper le feu et ajouter le calva.
Placer des biscuits dans l’assiette et quand il est froid, en verser dessus à l’aide la cuillère et réserver les biscuits imbibés pour le montage.

Astuce : vous pouvez remplacer le sirop par du bon jus de pomme et ne pas mettre de calvados.
La crème tiramisu vanille :

Ustensiles

· Des verrines (20 à 25 selon la grosseur)
· Un batteur

· Deux saladiers

· Une spatule

· Un grand bol

· Un couteau fin

· Une planche à découper ou une assiette plate

· Une cuillère à café

Ingrédients :

· 250g de mascarpone

· 3oeufs

· 60 de sucres

· 1 gousse de vanille

· 1 sachet de sucre vanillé

· 10cl de crème fraiche semi épaisse

· Une pincée de sel

Hyper important il faut des œufs très frais car ils ne vont pas être cuits.

Tout d’abord séparer les blancs des jaunes et réserver les blancs au frigo.

Battre les jaunes avec les sucre, jusqu’à obtenir un mélange hyper blanc et y incorporer le mascarpone et la crème fraiche et mélanger afin d’obtenir un mélange bien homogène.

Couper la gousse en deux et à l’aide du couteau, gratter les deux morceaux de la gousse afin de récupérer les grains que vous allez mettre dans la préparation avant de mélanger.

Battre les blancs en neige avec une pincée de sel, et dès qu’ils sont montés et fermes,  vous allez pouvoir les incorporer au mélange précédent.

Il faut le faire en trois fois. La première vous en prélever une partie et vous mélanger par trop énergiquement mais afin de « détendre » la pâte. 

Puis quand tout est bien homogène, vous ajouter la deuxième part de blanc avec votre spatule en prenant du dessous(fond du saladier) en remontant vers le haut afin de faire un mouvement circulaire mais de bas en haut. 

Vous allez redescendre votre spatule vers le fond du saladier et  vous recommencer jusqu’à l’amalgame complet des blancs et vous faites de même pour la dernière part de blancs. 

 Votre crème sera parsemée de grain de vanille et aura une belle texture légère et onctueuse et en plus sucrée mais pas trop.

Le montage :

Couper  des morceaux  de gâteau de la forme du fond des verrines et les déposer dedans.  Déposer dessus une cuillère ou deux de compote de pommes et ajouter dessus une demi-cuillère à soupe de calva.

A l’aide de la cuillère à café verser la crème dessus et laisser  reposer sous film au moins une nuit pour la crème se tienne bien.

