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Tiramisu

TIRAMISU
Biscuit :

4 oeufs
125¢g de farine
125¢g de sucre

1/ Monter les blancs en meringue avec la moitiéutire.

2/ Fouetter le reste du sucre avec les jaunesfd'aagu'a ce que le mélange blanchisse.
Ajouter la farine tamisée, puis incorporer delioaat les blancs en meringue.

3/ Etaler fin sur une plaque recouverte de papiesson et cuire a 180°C, une dizaine de
minutes.

Bien vérifier la cuisson, le biscuit ne doit pasocer, ou tres peu.

Créme de mascarpone :

3 oeufs
759 de sucre glace
2509 de mascarpone

1/ Battre les jaunes d'oeufs avec le sucre juggbtention d'un mélange mousseux.
Ajouter le mascarpone. Bien mélanger.
2/ Monter les blancs en neige, puis les incorpardearpréparation.



Montage :

1/ Imbiber le biscuit de 4 dl de café tiede oudr(Burtout pas chaud).

2/ Disposer une premiére couche de biscuit imbibfaad d'un plat rectangulaire, ou d'une
rectangle a patisser.

Ajouter la moitié de la creme de mascarpone. Dispose deuxieéme couche de biscuit, puis
le reste de créme.

3/ Bien filmer, et réserver au réfrigérateur aumsdih.

4/ Au moment de servir, retirer le film et saupardie cacao non sucré.

Pour un montage a l'assiette comme sur la photaytag a la creme de mascarpone 6 feuilles
de gélatine ramollie et bien essorée. Cela fera ebout le tiramisu, mais attention la
texture ne sera plus aussi crémeuse et fondante.

FEUILLANTINE AU CHOCOLAT

Ingrédients :

50g de gavottes
509 de praliné
150g de chocolat

Réalisation :

1/ Réduire en morceaux les gavottes. Faire foredohibcolat au bain-marie.

Y ajouter le praliné, puis les gavottes.

2/ Prendre une feuille de papier sulfurisé, y nedtirpate chocolatée.

Recouvrir d'une autre feuille, puis étaler avecauieau a patisserie (la pate se trouve
emprisonnée entre les deux feuilles de papier sy Mettre au frais plusieurs heures pour
gue cela durcisse, puis découper a votre fantaisie.

Nous avons ajouté dans l'assiette, une queneligade au café maison, dont je n'ai
malheureusement pas la recette...



