





I ne tiramisu classigue

Pour 6 personnes | Préparation 20 minutes | Réfrigération 4 heures
Difficulté %% | Colt @

* 400 g de mascarpone ’] Fendez |a gousse de vanille et récupérez les graines 3
+ 4 ceufs lintérieur en grattant. Battez le sucre avec les jaunes
+ 160 g de sucre d’ceufs et les graines de la gousse de vanille dans un grand
. Le jus de 2 citrons bol, jusqu’a ce que le mélange blanchisse.

» 20 biscuits a la cuillére

« 1 gousse de vanille

« 1 grande tasse de café fort
« 2 cuil. a soupe de rhum

« 1 grosse cuil. a soupe
de cacao

Mélangez le mascarpone avec le jus de citron dans
un autre bol, puis ajoutez-les au mélange précédent
en fouettant vivement.

Montez les blancs d’ceufs en neige bien ferme.
Incorporez-les délicatement a la préparation.

Melangez le café et le rhum dans une assiette creuse.
Imbibez les biscuits dans ce mélange.

Mettez la moitié des biscuits dans un plat ou dans

un moule. Versez dessus la moitié de la préparation,
mettez le reste des biscuits, puis le reste de la préparation.
Lissez la surface et saupoudrez de cacao. Réservez au moins
4 h au frais avant de déguster.

Variante Si vous voulez démouler le tiramisu, faites ramollir 3 feuilles de gélatine dans
de l'eau froide, puis faites-les fondre dans le jus de citron tiédi. Incorporez ce meélange
dans le mascarpone. Préparez le tiramisu dans une terrine pour pouvoir le démouler
correctement.



























































































