pazapah LE CARNET GOURMAND

A garder, a cuisiner, a partager.

Tiramisu aux fraises

6 h 20 minimum - 4 personnes

Dont au moins 6 h au frais.

INGREDIENTS ON PASSE EN CUISINE

4 ceufs 1. Mixez les fraises prévues pour le coulis avec le sucre prévu pour le coulis et

250g de mascarpone leau. Reservez.

2. Fouettez les jaunes avec le sucre prévu pour la creme. Ajoutez le
mascarpone et la vanille puis mélangez.

24 biscuits a la cuillere

250 g de fraises pour le coulis + 250 g de
fraises pour le montage 3. Montez les blancs et incorporez-les en plusieurs fois a la premiere

] préparation. Mélangez a l'aide d'une maryse.
50 g de sucre pour le coulis + 50 g de
sucre pour la créme 4. Coupez les fraises réservées au montage en morceaux.

1 c-a-c d’extrait de vanille 5. Imbibez les biscuits a la cuillére avec le coulis. Versez la moitié de la creme

, o puis déposez des fraises. Répétez I'opération une deuxieme fois.
30 ml d’eau pour le coulis, a ajuster selon

les fraises 6. Réservez au frais 6h minimum.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient a la recette de base.
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