TIRAMISU AUX SPECULOOS ET AUX MORCEAUX DE FRAISES :
 
 
INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES : -250 g de mascarpone
                                                      -80 g de sucre
                                                      -1 sachet de sucre vanillé
                                                      -3 oeufs
                                                       - 300 g de spéculoos
                                                       -2 ou 3 tasses de café noir froid    
                                                      -1 cuillère à soupe de fleur d'oranger
                                                      -30 g de cacao non sucré
                                                       -1  poignée de fraises (4 ou 5 fraises)
 
- Nettoyer et couper les fraises en morceaux .Réserver.
-Mélanger les jaunes d'oeufs avec le sucre et le sucre vanillé. Rajouter le mascarpone et la fleur d'eau oranger.
-Battre les blancs en neige et les incorporer au mélange ci- dessus.  
-Pour monter  le tiramisu : tremper ,au fur et à mesure, les spéculoos dans le café.
- Dans un plat mettre une couche de spéculoos , des morceaux de fraises ,une couche de crème de mascarpone ,pour le début. 
-Ensuite,couche de spéculoos / couche de mascarpone et ainsi de suite jusque la fin de la préparation.
-Pour décorer , on se sert des fraises qui reste.
-Saupoudrer de cacao ,couvrir d'un film plastique et mettre au frais quelques heures.
 
BONNE DEGUSTATION ;)
