Mousse tiramisu

C'-) Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

4 ceufs (séparés)

75 grammes de sucre

250 grammes de mascarpone

1 gousse de vanille (fendue en deux et grattée)
2 12 décilitres de café tres fort (refroidi)

12 décilitre whisky (ou d’Amaretto)

24 biscuits a la cuillere Boudoir

3 cuilleres a soupe de cacao en poudre

M éthode de préparation

1.
2.
3.

Fouettez lesjaunes d’ caufs avec le sucre jusqu’a obtenir une créme pale et |égere. Ajoutez le
mascar pone et les graines de la gousse de vanille, puis mélangez a nouveau.

Dansun autre bol, montez les blancs en neige et incor por ez-les délicatement au mélange de
mascar pone.

Dans un plat peu profond, mélangez le café avec le whisky. Prenez un plat rectangulaire
profond ou six petitsverres. Trempez la moitié des biscuitsala cuilléere un par un dansle
mélange de café et disposez-les au fond du plat ou des verres. Répartissez la moitié du
mélange de mascar pone par -dessus. Trempez maintenant le reste des biscuitsdansle
mélange de café et disposez-les sur le dessus. Nappez avec le reste du mélange de

mascar pone.

Terminez avec du cacao en poudretamisé. Laissez la mousse tiramisu prendre au
réfrigérateur pendant au moins quelques heures, de préférence une nuit.



