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Quelques petits conseils et astuces
pour réussir vos tiramisus sucrés
et salés

Tout d’abord, il vous faut évidemment un mascarpone de bonne qualité. Ensuite, des œufs extrafrais, de bons biscuits, du café bien fort et du cacao amer (le Van Houten est excellent).
Il est préférable de sortir les ingrédients du réfrigérateur un peu à l’avance afin qu’ils soient tous à la même température. N’hésitez pas à fouetter longuement les jaunes d’œufs et le sucre pour bien les blanchir. Pour incorporer les blancs d’œufs, utilisez une spatule en bois pour bien soulever la préparation et la rendre aérienne.

★ Pour renforcer le goût du tiramisu classique, vous pouvez ajouter un peu d’extrait de café dans… le café.

★ Sachez qu’il est préférable de ne pas préparer trop longtemps à l’avance votre tiramisu. Les œufs étant crus dans les recettes, il vaut mieux que votre gourmandise prenne le dessus et que vous ne conserviez pas trop longtemps le dessert dans le réfrigérateur.

★ Pour pouvoir le servir en parts qui se tiennent ou le démouler, vous devez impérativement incorporer des feuilles de gélatine dans la recette. Faites-les ramollir dans de l’eau froide, puis faites-les fondre avec 1 cuillerée à soupe d’eau ou le jus de 1 citron dans une casserole avant de les incorporer en même temps que le mascarpone.

★ Pour les tiramisus salés, utilisez une crème bien froide. Les proportions de crème sont moins importantes que pour les tiramisus sucrés afin d’éviter que la préparation ne soit écœurante.









Tiramisus
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10 | Tiramisus sucrés

The tiramisu classique

pour 6 personnes | préparation : 20 minutes | réfrigération : 4 heures 
facile | bon marché



	400 g de mascarpone

	4 œufs

	160 g de sucre

	Le jus de 2 citrons

	20 biscuits à la cuillère

	1 gousse de vanille

	1 grande tasse de café fort

	2 cuil. à soupe de rhum

	1 grosse cuil. à soupe de cacao






1 Fendez la gousse de vanille et récupérez les graines à l’intérieur en grattant. Battez le sucre avec les jaunes d’œufs et les graines de la gousse de vanille dans un grand bol, jusqu’à ce que le mélange blanchisse.

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

3 Montez les blancs d’œufs en neige bien ferme. Incorporez-les délicatement à la préparation.

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

5 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 mélange dans le mascarpone. Préparez le tiramisu dans une terrine pour pouvoir le démouler correctement.
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12 | Tiramisus sucrés

Tiramisu classique, 
autre version

pour 6 personnes | préparation : 20 minutes | réfrigération : 4 heures
 très facile | bon marché



	350 g de mascarpone

	3 œufs

	30 cl de crème liquide

	100 g de sucre

	20 biscuits à la cuillère

	1 gousse de vanille

	1 grande tasse de café fort

	1 cuil. à soupe de cacao






1 Battez les œufs et le sucre dans un bol. Fendez la gousse de vanille et récupérez les graines à l’intérieur en grattant.

2 Mettez le mascarpone dans un grand bol avec les œufs battus, la crème et les graines de la gousse de vanille.

3 Fouettez la préparation au batteur électrique pendant 10 min, jusqu’à épaississement.

4 Imbibez les biscuits dans le café. Mettez la moitié des biscuits dans un plat. 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.
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pour 6 personnes | préparation : 20 minutes | éfrigération : 4 heures
facile | bon marché

+ 400 g de mascarpone

« 4 ceufs

+ 160 g de sucre

« Le jus de 2 citrons

+ 20 biscuits & la cuillére

+ 1 gousse de vanille

+ 1 grande fasse de café fort

* 2 cuil. & soupe de thum

« 1 grosse cuil. & soupe de cacao

] Fendez la gousse de vanille et récupérez les graines & l'ntérieur en

grattant. Battez le sucre avec les jaunes d'ceus et les graines de la
gousse de vanille dans un grand bol, jusqu'a ce que le mélange blan-
chisse.

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

3 Montez les blancs d'ceufs en neige bien ferme. Incorporezles délica-
tement & la préparation

4 Mélangez le café et le hum dans une assiette creuse. Imbibez les biscuits
dans ce mélange

6 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.
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Quelques petils conseils et astuces,
ot salés

Tout d'abord, il vous faut évidemment un mascarpone de bonne qualité
Ensuite, des ceufs extrafrais, de bons biscuits, du café bien fort et du cacao
amer (le Van Houten est excellent).

Il est préférable de sortir les ingrédiients du réfrigérateur un peu & 'avance
afin quiils soient fous & la méme température. N'hésitez pas & fouetter longue-
ment les jaunes d'ceufs et le sucre pour bien les blanchir. Pour incorporer
les blancs d'ceufs, utilisez une spatule en bois pour bien soulever la prépa-
ration et la rendre aérienne.

* Pour renforcer le goGt du tiramisu classique, vous pouvez ajouter un peu d'ex-
frait de café dans... le café.

* Sachez qu'il est préférable de ne pas préparer rop longtemps & I'avance
votre firamisu. Les ceufs étant crus dans les recettes, il vaut mieux que vofre
gourmandise prenne le dessus et que vous ne conserviez pas trop longtemps
le dessert dans le réfrigérateur.

* Pour pouvoir le servir en parts qui se tiennent ou le démouler, vous devez
impérativement incorporer des feuilles de gélatine dans la recette. Faites-es
ramolir dans de F'eau froide, puis faites-es fondre avec 1 cuillerée & soupe
d'eau oule jus de 1 cifron dans une casserole avant de les incorporer en méme:
femps que le mascarpone.

* Pour les firamisus salés, utilisez une créme bien foide. Les proportions de
créme sont moins importantes que pour les firamisus sucrés afin d éviter que la
préparation ne soit écceurante.





