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Iramisu au spéculoos et a

‘advocaat

Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Facile



|ngrédients

200 grammes de spéculoos (tendres)
6 spéculoos (durs)

200 grammes de mascarpone

1 thé

1 décilitre d'advocaat

3 blancs d’ceufs

2 jaunes d’'oeuf

12 sachet sucre vanillé

2 cuilleres a soupe de cassonade brune
2 cuilleres a soupe de sucre

1 pincée de cannelle en poudre

M éthode de préparation

1. Emiettez lesspéculoostendres.
Préparez 1dl dethé.
Battez les blancs d' caufs en neige ferme.

Emiettez les spéculoos durs.

spéculoos tendres émiettés. Arrosez dethérefroidi.

Fouettez lesjaunes d'caufs avec le sucre. Ajoutez le sucre vanillé, le mascar pone, I'advocaat,
la cassonade brune et une pincée de cannelle.

5 . Recouvrez lefond desverresavec les spéculoos durs émiettés. Disposez par-dessus les
7 Incor por ez délicatement les blancs d' caufs en neige.

Répartissez le mélange sur les spéculoos.



9_ L aissez reposer 8 heuresau réfrigérateur.



