
 

Graelizia tient cette recette d’une amie brusselloise, Claire B. malheureusement perdue de vue, qui ayant étudié le 
design à Milan, y avait aussi appris la cuisine italienne, un cursus remarquable ! 

tiramisu 
à préparer la veille, c’est toujours meilleur, ou au moins le matin pour le soir  
ingrédients pour 6 personnes en principe… ça dépend du niveau de gourmandise et de voracité des convives 
4 œufs 
4 cuill. à soupe de sucre blanc très fin c’est mieux 
1 pincée de sel fin 
500 gr de mascarpone 
env 6 tasses de café refroidi (fort ou pas, légèrement ou pas sucré selon le goût) 
on peut utiliser avantageusement du café soluble décaféiné, ça ne change pas notablement pas le goût, ça va plus vite 
2 boites de biscuits à la cuiller vérifier dans la composition qu’ils ne soient pas aromatisés à l’orange, 
fleur d’oranger ou citron, ça ne va pas du tout avec le café 
1 petit verre de liqueur normalement c’est de l’Amaretto, on peut mettre du marsala sec, du cognac, sans rien, c’est 
bon aussi… attention au sucre, certains alcools sont plus sucrés,  corriger la quantité de sucre ajoutée aux œufs ! 
cacao en poudre non sucré 
ustensiles à prévoir 
3 saladiers 
1 batteur électrique 
1 « maryse » (spatule souple) 
1 grand plat carré ou rectangulaire (plus joli pour la présentation) 
une petite passoire fine 
2 cuill. à soupe 
préparez le café et gardez le dans un saladier, il doit refroidir complètement 
 
séparez les blancs et les jaunes dans 2 saladiers différents, 
battez les jaunes avec sucre jusqu’à obtention d’une crème onctueuse, jaune pâle et un peu mousseuse, 
ajoutez le mascarpone et fouettez encore, 
verser la liqueur et fouettez encore un peu, 
laisser de côté cette préparation 
 
ajoutez le sel au blancs d’œuf et battez en neige bien ferme 
incorporez les blancs à la préparation 1,  
en mélangeant délicatement, sans tourner mais en cassant la masse de crème et en soulevant petit à petit, 
le meilleur ustensile pour ça est la « maryse » 
on doit obtenir une préparation onctueuse et un peu mousseuse 
 
sortez les biscuits de l’emballage et commencez le montage : 
trempez les biscuits dans le café (2 à la fois pas plus sinon ils s’imbibent trop vite et sont impossibles à 
rattraper…) et déposez –les dans le plat de présentation les un à côté des autres pour former une 
première couche, (faire cette opération avec des cuillères évite de se colorer les doigts avec le café) 
déposez dessus de la crème au mascarpone et répartissez régulièrement (une couche d’environ ½ cm) 
superposez ainsi les couches de biscuits et de crème, 
suivant la taille du plat vous pourrez faire deux à trois couches de biscuits  (au‐delà les parts risquent de 
s’effondrer au moment de servir, pas forcément grave, mais moins présentable…) 
terminez par une couche de crème 
 
recouvrez le plat d’un film alimentaire et conservez au frais jusqu’au moment de la dégustation  (c’est 
absolument obligatoire, car les œufs ne sont pas cuits, et donc sensibles aux contaminations bactériennes) 
juste avant de servir décorez en faisant des dessins dans la crème avec une fourchette et saupoudrez de 
cacao en poudre (tamisez avec la petite passoire pour éviter les paquets) 
inutile de le faire en avance, car le cacao s’humidifierait et ce serait moins joli. 
pour faire « chic » on peut présenter dans des ramequins individuels ou des verrines, en procédant par 
couches de la même manière, 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mais cette solution ne permet pas de lécher le plat, ce qui est quand même dommage…  


