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ramisus

Tiramisu & la créme
de marron

POUR 6VERRINES

Préparation : min. frgératon 6
Dl s facl Coit - b marché

ot
200 decrime de marron
25015 3¢ mascarpons
T sschat de th i
T2 Sphculoce

Cassez les ceufs et séparez les jau-

fe< des blance Dans un saladier,
fouettez [e5 jaunes d eufs avec la creme
de marron. Ajoutez le mascarpone et
mélangez jusqu’a [obtention d une tex-
ture bien lisse. Fouettez les blancs en
neige bien ferme et gjoutez-les délica-
tement au mélange.

Faites infuser le sachet de tné

noir_dans 10 cl d'eau boillante
pendant 3 min. Trempez les spéculoos
dans le thé et disposez-les au fond des
Verrines, Versez une couche de créme
puis 3 nowveal une couche de biscuts.
Laissez les verrines reposer au moins
&hau frais
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Charlotte-tiramisu
aux groseilles

POUR 4 PERSONNES

Préparaton  Z5min_ Rifrgératon 6
Dl faci. Coit - b marché

2509 de groseiles
100 de sucr en poudre + 50 pour e srop.
enuts
200 g de mascarpone
15 bodirs

Rincez et équeutez les groseilles.

Faites cuire la moitié des groseilles
avec 2 cuil. 3 soupe d'2au puis écrasez-
Ies pour en exraire e plus de jus possi-
ble. Filtrez le jus des grozeilles 3 Uaide
'une passaire. Faites chauffer (@ jus
avec 50 g de sucre en poudre dans une
petite cazserole. Cela doit ressembler &
Un sirop. Reservez

Cassez les ceufs et séparez les

Blancs des jaunes. Fouettez ces der-
niers avec le< 100 g 0@ sucre en poudre
jusqu'3 ce que le mélange blanchisse
‘Ajoutez ensuite le mascarpone Fouettez
bien [e tout. Montez le5 blancs en neige
et 3joutez-les délicaterent au mélange
Ajoutez le reste des groseilles &1a creme
au mascarpone et mélangez

MaTEREL
Passoirs
Bt
Film atmentaire

Trempez les boudoirs dans ke sirop

de groseilles. Disposez-ies dans
un saladier préalablement recouvert
g film alimentaire. Versez ensuite la
créme au mascarpone. Recouvrez avec
les derniers boudoirs imbibés de ju.
Laissez reposer au frais pendant 6 h
avec un poids posé sur (a charloite [une
3ssiette par exemplel. Démoulez déli-
caternent I3 charlotte sur un plat avant
de [a servir
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Glace au tiramisu

POUR 50 CL DE GLACE, SOIT POUR 6 PERSONNES

Préparation : Somin_Rifrgératon .21
Dl faci. Coit b marché

20t
50 desucre an pouds
200 g de mascarpone
0t crime ke
105t cté ot
10 boudirs

Cacao amar an poucks

lcassez les ceufe et séparez les
Blance des jaunes. Foueitez log
Jaunes dceue avec le sucre en poudre
Jusqu'a obtenir un mélange blanc et
MoUsseu. Ajoutez le mascar pone dans
le saladier et fouetiezvivernent. Montez
15 creme liquide bien froide an chanilly
et incorporez-1a au mélange. Moniez e
blancs =n neige bien ferme et ajoutez-
les élicatemen.

Emiettez les boudoirs entre vos

mains jusqu’s obtenir de grosses
miettes. Mélangez-les au café et ver-
56z les miettes dans le mélange pré-
cégent

MaTEREL
St

0 aizer e fremiey epocer 21 90
moins au frais i faul QUe La pré-
paration sait bien froide pour queelle
prenne correctement dans L3 sorbetiere.
Versez le tiramisu dans la sorbetiere et
Laissez turbiner 30 min

Servez immédiatement la glace

Si la consistance vous convient ;
sinon, versez (3 glace dans un bac et
laissez prendre encore 2 h. Sortez-la
Gu congélateur 5-10 min avant de la
équster pour pouvoir réaliser de jolies
boules de glace. Au moment de servir,
<aupaudre? (3 glace de cacao amer en
poudre
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Tiramisu glacé

POUR 2TIRAMISUS GLACES

Fréparaton 45 min Repes +1h au frais] + 6 [au congétateur]
Dificulsfacie. Cobt b marché

FOUR LA GLACE
e
140 g sucreon poudre
00 g e mascarpon.
20t crims biide

Préparez a glace : cassez e ceufs et

Séparez les jaunes des blancs Dans
40 grand salsder, fouetleg fe sunes
@ CeUfS avec e sucte jusqu'a loblention
@ un mélange blanc et mousseus. Tra-
vaillez le mascarpone 13 cuilére en
bois quelques minutes pour [assoupliv
etincorporez-le au mélange précédent.
Montez 13 créme Liquide Gien froide en
chantilly et ajoutez-la délicatement 3
& préparation. Montez les blancs en
neige bien ferme et ajoutez-les en der-
nier. Laissez reposer au moins 1 h au
frais (13 préparation doit étre bien froige
pour prendre dans (3 Sorbetiere]. Vercez
enstie L tiramisy dans La sorbetiere et
laissez turbiner 20 min environ

FOUR LECAFE ET LE MONTAGE
15 café fort
09 8 sucre an poucs
30 b
MATERIEL
2ot 3 cabes
St
Bt

Réalisez un café fort et sucrez-le

Remuez jusqu'a ce que le sucre
<ot dissout. Trempez les biscuits dans
e café et tapissez le fond des mou-
les avec les bicuits. Lorsque 13 glace
est prise, versez-la sur les biscuits et
recouyrez dune nouvelle couche de
biscuits imbibes de café. Réservez les
tirarmisus glacés au congélateur pen-
dant au mains 6 h.

Conseil

Penses ot s tiramiaun 10 min
avant do s ecvi pour o vt
plus facleo 3 servie.
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Macarons-tiramisu

POUR 30 MACARONS (SOIT 60 COQUES)|

Préparation . 40min_ Repos :S0min. Cusson 11 min
Dificlt s moyen. Cott < bon marché

POUR LES CODUES
125 92 poudre damandss
e, cf s s souble

175 s sucrs glace
110 d banc d ot [ blancs]
759 b sucrean pouds
POUR LA CREME AUl MASCARPONE
11092 mascarpon
120 e crome e
2519 b sucrsglacs

Deux jours avant de préparer la
recette, cassez les ceufs et séparez

les blancs des jaunes. Conservez au

frais jusquU'aU moment de cuisiner.

Préparez les coques : mixez encer-

ble 13 poudre d'amandes, le café
soluble et le sucre glace. Montez les
Blancs en neige ferme. Quand ils com-
mencent 3 &trs bien pric, outez e sucre
en poudre en pluie puis continuez de
foustier jusqu’3 ce que le mélange soit
bien ferme. Tamicez e mélange sucre
glace-poudre d'amandes au dessus des
Blancs, Rabattez (3 préparation sur elle-
meme jusqu'a ce que [appareilsoitlisse
etbrillant, Mettez (3 pate dans une poche
& douille, Sur une plaque & patisserie,

POUR LA FINITION
Cacan amer an poutre
ATERIEL
Batiaur
Tamic
Poche & ol
Flaqua s patisaris

dressez des coques d'environ 3 cm de
diametre, Laissez-les cradter 30 min au
moins : i vous ne laissez pas une petite
crobte e former sur les cogues, elles
vont craqueler pendant (3 cuisson,

Préchauffez le four 3 160 °C (th. 5]
Enfournez pour 10 min de cuisson.
Laissez refroidir les cogues, Elles se
décollent de 13 plaque quand elles refroi-
dissent. Si les Cagues accrochent, pour-
Suivez la cuissan quelques minutés.

Préparez a créme au mascar-

pone - versez e mascarpone dans
un ssladier et travaillez-le quelques
secondes & (3 spatule pour '3ssouplir
Ajoutez e sucre glace tamisé. Montez la
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ramisus

Tiramisu au Nutella® et poires

POUR 4VERRINES

Préparation : 15min_ ifrgératon .31y
Difiulé - acl. Codt - o marché

ot
409 de sucre an poucs
201 de mascarpons
201 e pores 3 <.
Bl s oups de Nutels®
VZoodors

Cassez les ceufs et séparez les

Blance des jaunes. Fouettez les
Jaunes d'ceufs avec e sucre en poudre
Jusqu’3 ce que le mélange blanchisse
Ajoutez le mascarpone. Le mélange
doit étre bien lisse. Montez les blancs
ennege et incorporez- e délcatemer
au mélange.

Egouttez les poires et conservez le
Sirop. Coupez les poires en Lamel-
les. Trempez le5 boudaire dans le sirop
des poires et disposez-les dans [z fond
des verrines. Versez une couche de

créme au mascarpone, des lamelies de
pores pus i cuil 3 soupe de Nutela®
enouvelez [opération jusqu'a epui-
Sement des ingrédients en alternant
boudairs, créme, poires et Nutella®.
Conservez les verrines au frais 3 h u
moine avant de les semit

Variante
Vous poures saupoudeer e verrines e caoao
amer en poudre 3 tout dermier momen,
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Tiramisu au lemon curd

POUR 6VERRINES

Préparation :0min_Rifrigératon .3
Dl faci. Coit b marché

POUR LE LEMON CURD
2ot
Tbeau citron non trait 1 zestes 5t dejus)
0 e beurre
709 de Sucrs an poudes

1 Préparez le lemon curd : dans un
cul-de-poule [saladier en inos avec
U fond arrondi ; s vous n'en avez pas,
utiizez un saladier traditionnell fouet
fez les ceuts avec le sucre. Ajoutez
ensue 6]Us de ciron et s zeste. Posez
le cul-de-poule dans une casserole et
faites chaffer le mélange 3 feu doux
au bain-marie. Ajoutez le beurre coupé
npetils morcsai ef emuez tien. e
mélangs épaisait au bout 0 une Gizaine
de rinutes. Versez ensuite le lemon
curd dans un peti pot

POUR LE TIRAMISU
ot
100 d sucreen poure
250 de mascarpone
Dbzt s ol
St sirop da cirons 10 dfeau
aTeREL
Culede-poutslactati]

a Préparez le tiramisu : cassez les
ceufs et séparez les blancs des
jaunes. Fouetie: les jaunes deufs
avec le sucre en poudre jusqu'a ce que
{e mélange blanchisse. Ajoutez le mas-
Carpone &1 remuez jusqus ce Qe a
consistance ot bien lisse. Moniez les
blancs en neige et incorporez les déli-
catement au mélange.

Trempez Les biscuits dans L@ sirop

de citron dilué dans eau et dispo-
sez-les au fond desverrines. Versez une
Couiche de créme au mascarpone puis
une couche de lemon curd. Renouve-
ez Lopération jusqu’a epuisement des
ingrédients.
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ramisus

Tiramisu vanillé fagon
poire Belle-Héléne

POUR 4VERRINES

Préparation  Z5min_Fifrgératon .21
Dl facke Cobt b marchd

2pairss
1009-+40 g de sure en poucrs
ot
20 de mascarpons
e, s caf s vanils bide
120, chocolatnoir
et

pluchez les poires, coupez-les
2N 2 et btez le trognon. Faites-les
pocher 5 min dans une casserole deau
Bouillante sucrée (50 cl d'2au + 100 q de
sucrel. Pour vérifier leur cuis<on, plan-
tez une Lame de couteau 3 lintérieur
15 poire doit étre tendre mais pas molle
Egouttez les demi-poires et réservez

a Préparez le tiramisu : cassez les
uls ef séparez les blancs des
jaunes. Foustiez les jaunes Geeufs
Sec 4 g d sucre en poudre jusqus
ce que 2 mélange blanchisse. Ajou-
ez le mascarpona et la vanile liquide.
Remuez Montez le blanc en neige e,
3 Caide d'une maryse, incorporez-le au
élange dalicaterment.

Déposez une demi-poire dans le

fond 0'une verrine et recouvrez de
tiramisu vanills. Réservez au frais pen-
dant 2 h. Au moment de servir, faites
fondre le chocolat dans L2 Lait au bain-
marie. Remuez usqu s ce quil soit bien
lisse. Versez le chocolat encore chaud
SUr les verrines ot servez

Variante

On peut utlisee oo poiseo en conserves
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Cupcakes fagon tiramisu

POUR & CUPCAKES

Préparation  20min_Cusson : 20min
Dl fack Lot b marché

POUR LA GENDISEA LA ANILLE
e
120 g sucreon poudre
Vel cfé devarils iuide
100 g farine
FOUR LE SIROP Al CAFE
0mi e ct ot
209 de sucre n poudes

Préchauffez e four 3 180 °C (th. ¢l

Préparez [a génoise 3 La vanille
fouette? le< ceufs avec e sucre en pou-
dre jusqu's ce que le mélange triple de
volume. Versez L3 vanille liquide et 13
farine tamisée. Vercez 3 pate dans des
empreintes 5 muffins jusqu aus trois-
quarts environ. Enfournez pour 20 min
de cuisson Laissez refroidir e muffins
sur une grille

a Préparez le café fort et versez-le
dans un bol avec Le Sucre. Remuez

pour bien dissoudre le sucre. Retirez les
muffins & aide d'un petit couteau. Imbi-
bez-les de café a [aide d'une cuillere,

POUR LA CREME AL MASCARFONE
110 de mascarpone
253 6 sucre slacs
120q4s crime e
POUR LA FINTION

Cacan amer sn poutre
ATEREL

Plaqus dsmpreints s muffins
Foche s doals camnatée

Batigeonnez bien (a surface et Le cen-
tre. Réservez les muffins e temps de
préparer la suite : laissez-leur Iz temps
de bien absorber tout l¢ café

Préparez 1o créme : versez le

mascarpone dans un_ saladier,
travaillez- e quelques secondes s a pa:
tule pour Uassouplir et ajoutez le sucre
glace tamisé. Montez (5 crame liquide
Bien froide en chantily et incorporez-la
gélicatement au mascarpone. Versez la
créme dans (3 poche 3 doulle. Garis-
<ez le centre des muffins de creme en
<pirale. Au moment de servir, saupou-
drez les cupeakes de cacao
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Tiramisu aux myrtilles

POUR 4 PETITES VERRINES.

Préparation :0min_Rifrigératon 6
Dl faci Coit b marché

1509 de myriits surgetées
Mg desucrevanile
Toout
509 de sucre an poucs
100 de mascarpons
proitemal

Sortez es myrtilles du congélateur,

Versez-les dans un bol. Saupoudred
le< myrtilles de sucre vanilé. Cassez
[ceuf et séparez e aune du blanc. Foust-
tezle jaune d'ceuf ave le sucre jusqu'a
ce que ke mélange blanchisse, Ajoutz le
mascarpone et remuez. Montez le blanc
en neige. A Laide 4 une maryse, si vous
2n avez une, incorporez-Ie délicatement
au mélange! Ajoutez les myrilles égout-
tees ot remuez

Gardez e jus, sucrez-le légerement

avant de le chauffer et laissez-le
&paissir 10 min pour obtenir un coulis.
Trempez un petit morceau de boudoir
dans (e jus des myrilles et posez-le au
fond desverrines. Versez e mélange au
mascarpone par-dessus, Versez un peu
de coulis de myrilles sur lesverrines et
faites des peits dessins 3 (aide o une
pointe de couteau. Conservez le verri-
=3 frais pengant au moins 6 h avant
g les servir
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ramisus

Tiramisu light
au fromage blanc

POUR 4VERRINES

Préparation : 10min_ ifrgératon .21y
Dificule - facl Coit - bon marché

50 gde fromage blanc 0%
120 de sucreen e
B patta-baurre
105 caf ot

Cacao amar an poutrs

Dans un saladier, mélangez e fro- Conservez les verrines au_frais
mage blanc et e sucre en poudre. jusquau moment de (3 dégusta-

Cassez en deux les biscuts. Réalisezun tion. Saupoudrez les verrines de cacao

Café fort, trempez-y les bisCuits et dis-  amer en poudre au derrier moment.

posez-1e5 au fond des verrines, Alter-

ez Une couche de fromage blanc et une

coiiche de biscuits jusqu's &puisement

des ingrédients
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Introduction

Le tiramisu est un dessert italien trés en vogue
en ce moment. Trés simple et rapide 3 réaliser,
il demande peu d ingrédients,

Le tiramisu contient du mascarpone, un fro-
mage italien 3 bace de lait de bufflonne (mais
on en trouve également 3 base de lait de vache
dans les supermarchés]. L se prépare en géné-
ral [a veille car if se bonifie avec les heures. Il
faut cependant utiliser des eeufs extra-frais car
Ie tiramisu ne se cuit pas.

Vous pouvez réaliser des tiramisus dans des
grands plats ou préparer des versions indivi-
duelles, dans desverrines, comme celles de ce
coffret.





OEBPS/images/img009.png





OEBPS/images/img003.png





OEBPS/images/img047.png





OEBPS/images/img004.png
FEva Harle

Tiramisu

Photographies : Maxime de Bollivier
Stylieme : AnneCé Bretin

hachette
CUISINE





OEBPS/images/img048.png





OEBPS/images/img005.png





OEBPS/images/img049.png
© 2012, Hachette Livre [Hachstte Pratiquel, Paris
43, quai de Grenalle, 75905 Paris Cedex 15,

Tous droits d traduction, d adaptation et de reproduction, totale ou partele,
pour quelque usage, par quelque moyen que ce soi, réservés pour tout pays.

Direction : Cathering Saunier-Talec
Responsable éditorste : Anne 13 Fay
Responsable de projet : Anne Vallet
Réalisaton intériure : Clare Rouyer
Correcions : Charlote Buch-Miller
Fabrication : Amélie Latsch

Partenariats - Sophie Morier [smorierhachette-tire fr]
15BN :978.2.01 2314337





OEBPS/images/img006.png





OEBPS/images/img043.png
Tiramisu au parmesan
sur lit de ratatouille

POUR 4 PERSONNES

Préparation : 20min. Cusson : 30min
Difculs faci Coit b marché

POUR LE CRUMBLE
10094 arine
509 de beurre

50g b parmasan

POUR LA RATATOUILLE

+oignon

1courgetts

Ztomates
demi-parn ouge

Préchauffez e four & 180 °C (th. ¢|.

Préparez le crumble : mélangez 13
farine, (¢ beurre et e parmesan jusqu's
Tobtention d une consistance sableuse.
Disposez-le sur une plaque de four
recouverte de papier sulfurise. Enfour-
nez 15 min, 3fin qu'il soit bien doré

a Préparez 3 ratatouille : pelez
{oignan, la Courgetie st cojper-
le< en petils morceaux, ainsi que les
fomates et e poiyron. Dans une posle,
faiies revenir Toignon pus le paivron
dans thuile dolive, Laissez cuire 5 min
&f Sjoutez (a courgetie. Laissez mioter

Ousques pinciss d harbss da Frovence
V. soupe d e dothe
el poire
POUR LE TIRAMISU
Zoute
509 de parmesan i
150 4o mascarpone
Vpincis de sl

10 min. Ajoutez enfin les tomates. Sau-
poudrez le tout @ herbes de Provence.

3 Préparez le tiramisu : cassez les
oL ot Séparez 65 tlancs des au-
nes. Fouetlez les jaunes d ceus avec e
parmesan et le mascarpone. Montez les
Blancs en neige bien ferme avec le sel.
Ajoutez-les délicatement 3 la creme au
mascarpone. Reservez,

Disposez La ratatouille titde dans
le fond des verrines, recourrez

dune couche de iramisu et saupoudrez

e Crumble. Servez immédiatement.
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Tiramisu chévre frais
et betteraves rouges comme
un mille-feuille

POUR 4VERRINES

Préparation : Dmin. Rfrgératon .21
Dificule s facl Coit - b marché

Sbattrares ruges ctes
1500 chire s
100 e macearpans
409 depignons s pin

Firaliras
Sl poire

10nupez les betteraves en lamel-
les. Mélangez le chevre fais avec le
mascarpone usqua ce que le mélange
Soit bien lisse. Salez, powrez et sjoutez
du persil frais cizelé

a Dicposez une lamelle de bettersve
dans e fond des verrines, recou-
vrez de créme au chévre et saupoudrez
de quelques pignons de pin. Renouve-
le2 Uopération jusqu'3 épuisement des
ingrédients. Terminez par une couche
decreme au chevre

Conservez les verrines au frais
au moins 2 h. D&posez quelques

pignons de pin et du persil rsis ciselé

SUr lesverrines au moment de servir
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ramisus

Tiramisu au chocolat
et framboises fraiches

POUR 4VERRINES

Préparation : 0min_Rifrgératon 6
Dl faci. Coit b marché

Smufs 2jaunes + 3 blancs)
509 de sucre n pouds
150 g2 mascarpons
1209 chocolat noir
150 de rambeises aiches
B bours

Cacaoen poucs amr

Préparez (3 créme chocolatée au

magcarpone : cassez les ceufs et
Séparez les blancs des jaunes, Fousttez
125 jaunes o CeufS avec le sucre jusqua
ce que le mélange devienne blanc et
mousseus. Travaillez e mascarpone 3
15 cuillere en bois pour (assouplir et
ajoutez-le au mélange. Faites fondre le
chocolat au bain-marie, versez-le dans
15 préparation en mélangeant vivement.
jusqu'a ce quelle soit bien homogene
Montez es blancs en neige et incorpo-
rez-les gélicatement. Récervez au frais
le temps de préparer le sirop.

FOUR LESIROP DE FRAMBOISE
209 de rambeises

25gdesucre
TSeteen

Faites chauffer les framboises dans
[eau sucrée jusqu'a Sbuliition, puis
&crasez-les.

Déposez quelques _framboises

fraiches dans le fond des verrines
Recouvraz-les d'une couche de creme
au chocolat, Trempez (e boudoirs dans
e Sirop de framboise et posez-les sur la
créme au chocolat. Recouvrez de quel-
ques framboises, puis terminez par une
Couche de créme au chocolat. Laissez
reposer (e varrines & h au frais. Avant
e servr, ajoutez quelques framboises
et saupoldrez de cacao amer
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Tiramisu aux cerises

POUR 4VERRINES

Préparation  15min_Rifrgératon 6
Dl faci Coit - b marché

2ot
409 de sucre an poucs
2010 3¢ masearpons
& biscuts roses s Rems
S ds jos dorange
2grossas peignias de caries

Cassez les ceufs et séparez les

Blance des jaunes. Fouettez les
Jaunes avec e sucre jusqu'a ce que ke
mélange blanchisse. Incorporez le mas-
carporie. Montez le< blancs d ceufs en
neige bien ferme et incorporez-les déli-
catement au mélange.

@ Trempez koo bizauts roces done
le jUs G orange of disposez-les au
fond des verrines, En fonction de La aille
4 vos verrines, il faudra peut-2tre les
emietier.

Lavez et coupez les cerices en

deux ; otez le noyau. Pocez-les
contre La paroi des verrines, comme
pour un fraisier. Versez la créme au
mascarpone pui disposez une couche
de cerices. Recommencez Lopération
jusqua épuisement des_ ingrédients
Réservez (e verrines au frais pendant
& minimum





OEBPS/images/img016.png
Tiramisu & la pistache

POUR 4VERRINES

Préparation : Dmin. ifrigératon .3
Dificule s facil Coit - b marché

120g d rambeises + poura déco
0. de sucre an e 509 pour e frambiisas
ot
2cui. 3 soupe de pite ds pstache
010 0 maecarpons
& boudois

Dans une casserole, faites cuire les

framboises dans un fond d'eau avec
50 de sucre en poudre. Laissez cuire
pendant 10 min pus filtrez le jus 3 Uaide
'une passaire.

Cassez les ceufs et séparez les

blancs des jaunes. Dans un sala-
dier, fouettez les jaunes d'ceurs svec
800'de sucre jusqu's ce que le mélange
blanchisse. Ajoutez La pate de pistache
puis L2 mascarpone. Le mélange dait
Stre bien lisse. Montez le< blancs en
neige et incorporez-les délicatement &
15 pré paration, idéalement 3 (aide d'une
maryse [<patule souplel

Trempez & boudoirs dans L& us des

framboises et disposez-les dans &
fond des verrines Versez une couche de
créme 13 pistache par-descus. Trem-
pez 3 nouveau & boudairs dans l& jus des
framboises et posez-tes sur la crame.
Etalez une couche de purée de fram-
boises sur les boudoirs et recouvrez de
créme 313 pistache. Laissez reposer les
verrines au refrigérateur pendant 3 h
AU moment de Servir, décore? les verri-
nes aver des framboises entieres,
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Tiramisu aux spéculoos

POUR 4VERRINES

Préparaton 15 min. Rifrigératon -6
Dl s factl. Cot - bon march

20t
409 de sucre rous
20 de mascarpons
0 el cai
12spieutace

Cassez les ceuts et séparez les jau-
fies des blancs, Foustiez les jaunes
Feufs avec le Sucre oux. Ajoitez e
masCarpone et remuez jusqu's ce que
e mélange soit bien lisse. Montez les
blancs en neige et incorporez-es déli-
catement 3 I3 préparation précédente

a Préparez le café, Trempez un bis-
cuit dans le caié rapidement et
posez-le dans le fond d'une verfine.
Recowrez tune couche de créme.
Renouelez [opération pour (65 Averri-
nes en alternant [es couches spéculoas-
crame et en terminant par une couche
de creme

Laissez reposer les verrines 6 h

au réfrigérateur. Emietiez un
demi-spéculons sur chaque verrine au
moment de servir.
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Tiramisu traditionnel

POUR & PERSONNES

Préparation : Dmin_ Fafrigératon 6
Dl - facl Coit - bon marché

Smufs 5 aunes +3 blancs)
150q.s sucre
50 de mascarpons
1004 chocota noir
a0 biscut s a culler
T0ct s cal ot
2cui. 3 oupe s marsals
¥ cul s ca e cacan amar n s

Cassez les ceufs et séparez les

Blance des jaunes. Fouettez les
Jaunes avec e sucre jusqua ce que ke
mélange blanchisse. Incorporez le mas-
carpore progressiverent et mélangez
jUSqu’3 ce que (3 préparation soit bien
lisse. Montez 3 blance o ceufs en neige
bien ferme et incorporez-les délicate-
ment au mélange.

Faites de petites pépites de choco-
latavec un grand couteau. Trempez
les biscuits dans le mélange café-mar-

<ala et disposez-les au fond dun plat.
Versez une fine couche de créme puis
disposez 3 nouweau des biscuts imeibes,
Saupoudrez avec la moitié des pepites
da chocolat, Terminez par une couche de
BiSCLUits et &nfin une de creme. Saupou-
arez le dessus du reste de pépites

Laissez e tiramisy repoer au
moins 6 h au frais. Saupoudrez-le

e cacao amer en poudre (3 ide d une

petite passoire] juste avant de servir
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Tiramisu aux fraises
et son crumble

POUR 4VERRINES

Préparation :0min_ Rifrigératon 6
Dl faci. Coit b marché

POUR LA CREME
prery
300 de fraises
200 g de mascarpene
o0 desucre

1 Rincez et équeutez les fraises. Cou-
pez-les en Geux, mais réservez-en
Lentieres pour la dscoration. Préchau-
fezle four a 180 °C . ¢]

a Préparez le crumble : mélangez
tous les ingrégients du bout des
doigts, jusqu obtenir un genre de
sable. Répartissez le crumble sur une
plague d four recouverte de papier
Sulfurisé. Enfournez pour 12 min. Le
crumble doit étre bien doré

3Pré arez la créme : cassez les
ceufs et séparez les blancs des
Jaunes, Fousttez les jaunes et le sucre
Jusqu’s obtenir un mélange blanc et

POUR LE CRUMBLE
509 de farie
2034 beurre
20 de sucre an poucs
203 8s pavcrsd amantes

mousseux. Incorporez le mascarpone
Mantez le= blancs o' Geufs en neige bien
ferme et incor porez-les délicatement au
mélange.

Répartiscez un peu de crumble

Gans e fond des verrines. Dispo-
sez_quelques fraises, puis recowrez
e 2 cuil. 3 <oupe de creme. Ajoutez
encore quelquas fraises et recourez
de creme.

Réservez les verrines & h au frais,

Au moment de les senvir, Saupou-
drez les verrines d'un peu de' crumble
et dune fraise.
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