Tiramisu de fond de placard
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Pour 6 personnes

Préparation : 40min

Cuisson : 0

Ingrédients :

-250g de mascarpone

-2 œufs

-60g de sucre fin

-200g de fraises

-1 bocal de framboises au sirop ou mieux des fraîches

-Des petits beurre

-Quelques pralines roses

-Quelques pistaches fraîches

Séparez les blancs des jaunes. Fouettez les jaunes avec le sucre, jusqu’à ce que le mélange blanchisse et double de volume. Ajoutez la mascarpone, fouettez. Montez les blancs d’œuf en neige et incorporez les à la crème.
Lavez et coupez en 2 les fraises. Placez les sur le pourtour des verrines. Emiétez un petit beurre au milieu. Recouvrez de mousse à la mascarpone. Egouttez les framboises (enfin les brisures de framboise, je ne conseille pas ce conditionnement si vous voulez des framboises entière) étalez les sur la crème et recouvrez à nouveau. 

Finissez en décorant de pistache et de praline rose.

Réservez au frais.
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