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  Introduction 
 Autant de recettes que de régions, mais la version du tiramisu que l'on
 connaît tous vient du nord de l'Italie : elle se compose de biscuits type
 boudoirs imbibés de café et de crème au mascarpone saupoudrée de cacao
 amer. Le tiramisu classique a cette particularité d'être sans cuisson et,
 pour ainsi dire, inratable !
 Au cœur de ce dessert tout frais : la crème au mascarpone. Une crème qui
 pourra être parfumée à la vanille, au cacao, au chocolat blanc ou même au
 rhum dans une version cocktail à déguster à la cuillère !
 Dans ce livre, nous allons aussi jouer avec la forme du tiramisu qui va
 s'emballer comme un bonbon, se muter en glace comme un café frappé ou
 encore se transformer en charlotte ou en petits choux.
 Le café et le cacao amer vont rencontrer des fruits, du citron, du caramel
 au beurre salé et même de la pomme verte, allié acidulé inconditionnel
  du café. 
 Les possibilités sont infinies ! Choisissez des bons produits et amusez-vous !
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  POUR LE SIROP AU CAFÉ 
 2 cl de café expresso
 8 g de Nescafé
 ®
  15 cl d'eau 
 30 g de sucre
  POUR LA CRÈME AU MASCARPONE 
 4 œufs 
 80 g de sucre
 500 g de mascarpone
 20 cl de café très serré
 8 cl d'amaretto 
 300 g de biscuits à la cuillère
 12 g de cacao en poudre
 POUR 6 À 8 PERSONNES   / PRÉPARATION : 1 H  / REPOS : 4 H
  MATÉRIEL : PLAT RECTANGULAIRE 
  Le tiramisu 
 Réalisez le sirop au café   : versez tous les ingrédients dans une casserole
  et faites bouillir. 
 Préparez la crème au mascarpone : cassez les œufs et séparez les blancs
 des jaunes. Dans un bol, versez les jaunes d'œufs et 50 g de sucre.
 À l'aide d'un batteur électrique, fouettez les jaunes et le sucre pour les
 rendre mousseux. Incorporez le mascarpone, fouettez encore. Dans un
 autre bol, faites monter les blancs d'œufs avec le reste de sucre.
 Mélangez délicatement les blancs d'œufs montés au mélange précédent.
 Versez le café et l'amaretto dans une assiette creuse. Trempez les bis-
cuits à la cuillère un à un dans le sirop au café, et placez-les dans un plat
 rectangulaire. Versez la moitié de la crème au mascarpone par-dessus,
 répétez l'opération pour les biscuits encore une fois et recouvrez le tout
 avec la crème au mascarpone. Saupoudrez de cacao en poudre, et réser-
vez au frais pendant 4 h.
  la recette 
  classique 
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 Préparez la gelée de fraise   : trempez la feuille de gélatine dans de l'eau
 froide. Chauffez la pulpe de fraise dans une casserole, puis ajoutez
 la feuille de gélatine hors du feu et mélangez bien. Versez 2 cuil. à
 soupe dans chaque verrine et réservez au frais.
 Équeutez les fraises, coupez-les en quatre, réservez-en quelques-unes
 pour décorer, puis ajoutez les 20 g de sucre semoule et écrasez les
 fraises équeutées avec une fourchette. Réservez au frais.
 Réalisez le sirop au kirsch   : faites bouillir l'eau et le sucre dans une
 casserole, et ajoutez le kirsch hors du feu. Trempez les biscuits à la
 cuillère dans le sirop pendant 2 min, puis posez-les sur une assiette.
 Préparez la crème au mascarpone   : montez la crème liquide en chantilly
 et réservez au frais. Montez les jaunes d'œufs au batteur avec la moitié
 du sucre pour obtenir une consistance mousseuse. Montez ensuite les
 blancs d'œufs au batteur avec le restant de sucre. Mélangez le mascar-
pone avec les jaunes et le sucre, incorporez ensuite les blancs montés,
 puis la crème fouettée.
 Pour le dressage   : sortez les verrines du réfrigérateur. Ajoutez dans
 chaque verrine les biscuits imbibés de sirop puis les fraises écrasées
 au sucre. Garnissez une poche à douille de crème au mascarpone et
 remplissez-en chaque verrine. Terminez avec les quelques morceaux de
  fraises fraîches coupées. 
  POUR LA GELÉE DE FRAISE 
 1 feuille de gélatine
 200 g de pulpe de fraise
  POUR LE SIROP AU KIRSCH 
  30 cl d'eau 
 100 g de sucre
 4 cl de kirsch
  POUR LA CRÈME AU MASCARPONE 
 125 g de crème liquide
 120 g de jaunes d'œufs
 90 g de sucre semoule
 150 g de blancs d'œufs
 125 g de mascarpone
 250 g de fraises fraîches
 20 g de sucre semoule
 12 biscuits à la cuillère
  POUR 6 PERSONNES / PRÉPARATION : 1 H / CUISSON : 5 MIN 
  MATÉRIEL : POCHEÀ DOUILLE / VERRINES 
  Verrines de tiramisu 
 à la fraise 
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