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B CATEGORIE : ENTREMETS

LE CHEF ?

f B

~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 30 mn (hors biscuit)
NOMBRE DE PARTS: 8

INGREDIENTS:

Biscuits cuillere

3 gros ceufs

120 g de sucre roux

30 g de sucre semoule

2 c. a café de marsala

250 g de mascarpone

1/2 litre de café noir non sucré

50 g de chocolat noir rapé en copeaux
30 g de poudre de cacao amer

METHODE :

Le Tiramisu est un dessert classique apprécié @arothbreux gourmands...une alchimie d’arémes
dont le secret nous vient d’ltalie. A partager saweslération !

Vous devez commencer par faire votre biscuit a@lldl vous est possible d’acheter des biscuits
cuillere (il en faut 24), mais je vous cache pas lgugo(t sera différent...alors si le cceur vousign d
préparez deux disques de biscuit d’environ 20cmiametre.

Préparez votre café bien fort, comme un expresafmetez le marsala

Clarifiez les ceufs pour séparer les jaunes etlfesh.

A I'aide d’'un fouet, blanchissez les jaunes avesuere roux pendant 2 & 3mn.

Montez les blancs en neige assez fermes en ajaltacement 30 g de sucre semoule lorsqu’ils sont
pratiguement montés.

Incorporez le mascarpone battu aux jaunes d'cewdachis, puis ajoutez les blancs en neige
délicatement pour obtenir une créme onctueuserabgene.

Au fond de votre plat creux, disposez un disquéideuit cuillére que vous imbibez abondamment a
I'aide d’un pinceau de café fort au marsala.

N’hésitez pas, le biscuit ne doit surtout pas é&® c'est ca le secret !

Etalez la moitié de la creme au mascarpone susdeiibet saupoudrez de cacao amer.

Disposez la seconde couche de biscuit cuillerevque imbibez, puis terminez en recouvrant avec le
restant de creme. Saupoudrez de nouveau de caeaceamettez le plat au réfrigérateur durant une
journée, ce qui permettra aux différents arémeseddéveloppés pour un résultat « excellentissime !
Au moment de servir, décorez avec des copeauxamlEt.

C’est un dessert au goQt exquis ou l'ltalie, tefi@igine de cette envolée de saveurs, saura négale
VvOs convives qui dégusteront ce Tiramisu sans ueten

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuetoujours !
www.lechef-cestvous.com



