Minitiramisu aux fraises
@ Temps de préparation

> 1h

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

4 ceufs

75 grammes de sucre

500 grammes de mascarpone

1 décilitre de café noir (refroidi)

2 cuilleres a soupe de marsala (ou d’amaretto)
2 cuilleres a soupe de rhum brun

24 boudoirs

250 grammes de fraises (en lamelles)

M éthode de préparation

1.

N

Séparez lesblancs d’ caufs des jaunes. Montez trois des quatr e blancs en neige ferme et
réservez-les (le dernier blanc ne sera pas utilisé dans cette r ecette). Battez lesjaunes d’ caufs
avec lesucrejusqu’a obtenir une creme claire et aérienne. Ajoutez le mascar pone peu a peu.
I ncorporez délicatement les blancs en neige a la spatule.

Préparez 6 verresavin.

Mélangez le café, le marsala et lerhum. Trempez rapidement les biscuits a la cuillére dans ce
mélange. Placez 2 biscuits a la cuillére dans chaque verre. Répartissez dessusla moitié du
mélange au mascar pone et quelques lamelles de fraises. Ajoutez 2 biscuitsala cuillere et

nappez-les du reste du mascar pone et des fraises.

Gardez lesverresau réfrigérateur pendant au moins six heures.



