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				Tiramisu
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				Préparation : 20 minutes • Repos : 3 heures • Difficulté : * Budget : **


			


			

				Pour 6 personnes


				
					3 œufs - 80 g de sucre - 250 g de mascarpone - 24 biscuits à la cuillère - 250 ml de café fort - 3 cuil. à soupe d’amaretto (facultatif) - 6 cuil. à soupe de cacao


				


			


			

				Séparez les jaunes d’œufs des blancs. Battez les jaunes avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse puis ajoutez le mascarpone et fouettez encore 2 minutes. 


				Battez les blancs d’œufs en neige ferme et ajoutez-les délicatement au mélange précédent.


				Trempez rapidement les biscuits dans le café fort mélangé à l’amaretto puis placez-en 2 dans chaque verrine. Répartissez la moitié de la crème puis à nouveau 2 biscuits trempés dans le café. Finissez par une couche de crème. Laissez reposer 3 heures au réfrigérateur.


				Au moment de servir, saupoudrez généreusement de cacao.


			


			

			


		

		

				Tiramisu à la crème de marrons
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				Préparation : 20 minutes • Repos : 3 heures • Difficulté : *  Budget : **


			


			

				Pour 6 personnes


				
					3 œufs - 50 g de sucre - 250 g de mascarpone - 400 g de crème de marrons - 6 marrons glacés


				


			


			

				Séparez les jaunes d’œufs des blancs. Battez les jaunes avec le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse puis ajoutez le mascarpone et fouettez encore 2 minutes. 


				Battez les blancs d’œufs en neige ferme et ajoutez-les délicatement au mélange précédent.


				Fouettez la crème de marrons au batteur électrique pour l’aérer et mettez-la dans une poche à douille pour faciliter son utilisation. Mettez la moitié de la crème de marrons dans les verrines, couvrez avec la moitié de la mousse de mascarpone. 


				Tapotez les verrines sur le plan de travail pour égaliser la surface, versez le reste de crème de marrons et couvrez de mousse.
Laissez reposer 3 heures minimum au réfrigérateur.


				Au moment de servir, déposez un marron glacé sur chaque tiramisu.


			


			

			


		

  Egalement disponible et téléchargeable dans votre magasin :


  500 recettes de grand-mère
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				Tiramisu à la fève de tonka
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				Préparation : 20 minutes • Cuisson : 12 minutes • Repos : 3 heures • Difficulté : * Budget : **


			


			

				Pour 6 personnes


				Pour le biscuit


				
					2 œufs - 60 g de sucre - 50 g de farine - 200 ml de lait chocolaté - 6 cuil. à soupe de copeaux de chocolat


				


				Pour la crème


				
					3 œufs - 80 g de sucre - 250 g de mascarpone - 2 fèves de tonka
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