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 Introduction
 Le tiramisu et la panna cotta sont des desserts italiens très en vogue. Simples  
 et rapides à réaliser, ils demandent peu d’ingrédients. Vous pouvez les préparer  
 la veille et les présenter dans des verrines.  
 Le tiramisu contient du mascarpone, un fromage italien à base de lait  
 de bufflonne (mais on en trouve également à base de lait de vache  
 dans les supermarchés).  
 Le tiramisu se prépare en général la veille car il se bonifie avec les heures.  
 Il faut cependant utiliser des œufs extra-frais car le tiramisu ne se cuit pas.  
 La panna cotta, quant à elle, signifie littéralement « crème cuite ». On y ajoute  
 un gélifiant (agar-agar ou gélatine) pour lui donner une consistance ferme. Elle  
 doit cependant rester bien crémeuse.  
 L’agar-agar et la gélatine  
 J’utilise de l’agar-agar pour réaliser la panna cotta. C’est une algue aux vertus  
 gélifiantes que l’on trouve sous forme de poudre dans les épiceries bio  
 et dans certaines grandes surfaces.  
 Dans toutes les recettes de panna cotta, vous pouvez remplacer l’agar-agar  
 par de la gélatine :  
 1 g d’agar-agar = 1 cuil. à café rase d’agar-agar = 2 feuilles de gélatine  
 Il faut faire ramollir les feuilles de gélatine dans de l’eau froide pendant 10 min  
 avant de les incorporer dans la préparation tiédie. Contrairement à l’agar-agar,  
 la gélatine n’a pas besoin de bouillir pour se gélifier.  
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 Pour 6 personnes  
 Préparation : 20 min  
 Réfrigération : 6 h  
 Difficulté : très facile  
 Coût : bon marché  
 Cassez les œufs et séparez les blancs des jaunes.  
 Fouettez les jaunes avec le sucre jusqu’à ce que  
 le mélange blanchisse. Incorporez le mascarpone  
 progressivement et mélangez jusqu’à ce que  
 la préparation soit bien lisse. Montez 3 blancs  
 d’œufs en neige bien ferme et incorporez-les  
 délicatement au mélange.  
 Réalisez de petites pépites de chocolat à l’aide  
 d’un grand couteau.  
 Trempez les biscuits dans le mélange café-marsala  
 et disposez-les au fond d’un plat. Versez une  
 fine couche de crème puis disposez à nouveau  
 des biscuits imbibés. Saupoudrez avec la moitié  
 des pépites de chocolat, avant de terminer par  
 une couche de biscuits et enfin une de crème.  
 Saupoudrez le dessus du tiramisu du reste de  
 pépites.
 INGRÉDIENTS
 5 œufs (5 jaunes + 3 blancs)  
 150 g de sucre  
 500 g de mascarpone  
 100 g de chocolat noir  
 30 biscuits à la cuiller  
 10 cl de café fort  
 2 cuil. à soupe de marsala  
 1 cuil. à café de cacao amer en  
 poudre
 Laissez le tiramisu reposer au moins 6 h au frais.  
 Saupoudrez-le de cacao amer en poudre (à l’aide  
 d’une petite passoire) juste avant de servir.  
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[image: ] Retrouvez-nous sur notre  
 page Facebook et devenez  
 fan d’Hachette Cuisine.  
 Crédits photographiques :  
 gardes : © Jérôme Rommé/Fotolia.com ;  
 p. 8 © Markus Mainka/Fotolia.com) ;  
 p. 10 © photosja/Fotolia.com).  
 © 2013, Hachette Livre (Hachette Pratique), Paris.  
 43, quai de Grenelle – 75905 Paris, Cedex 15  
 Tous droits de traduction, d’adaptation et de reproduction, totale ou partielle, pour quelque usage,  
 par quelque moyen que ce soit, réservés pour tous pays.  
 Direction : Catherine Saunier-Talec  
 Responsable éditoriale : Anne la Fay  
 Responsable de projet : Anne Vallet  
 Conception intérieure et couverture : Jane Schleipfer Gueneau aka. Libelul / Salah Kherbouche  
 Réalisation intérieure : Nord Compo  
 Correction : Charlotte Buch-Müller  
 Fabrication : Amélie Latsch  
 Responsable partenariats : Sophie Morier (smorier@hachette-livre.fr)  
 2317758
 ISBN : 978-2-01-231775-8  

OEBPS/images/pixel.png





OEBPS/images/toc001_img003.jpg






OEBPS/images/chap003_img006.jpg





OEBPS/images/tiret.jpg





OEBPS/images/info001_img008.jpg





OEBPS/images/titl001_img002.jpg
hachette
CUISINE






OEBPS/images/chap005_img007.jpg
)







OEBPS/images/toc002_img004.jpg
o)

i .u&“
»y





OEBPS/images/check.png






OEBPS/images/cover.jpg
iramisu
panna cotta






OEBPS/images/chap002_img005.jpg
PR -

“l :“‘, a0,

R
S

Q:‘ﬁ;m-qﬁ«- v

“ff.x.t"r‘ X






OEBPS/images/chap001_img001.jpg






