TIRAMISU CHOCOLAT – PETIT LU




Recettes gourmandes
Pour 4 personnes :

· 200g de chocolat noir patissier
· 3 oeufs
· 250g de mascarpone
· 1 boite de biscuit PETIT LU ou THE BRUN (ne prendre que les originaux, les autres marques s’effritent quand on les trempe dans le café)

· 90g de sucre
· 2 cs de fleur d’oranger
· 1 sachet de sucre vanillé
· 1 bol de café
1/ Casser les œufs en séparant le blanc de jaunes. Mélanger le sucre avec les jaunes, puis ajouter le mascarpone, la fleur d’oranger et le sachet de sucre vanillé. Bien mélanger (j’ai carrément passé la préparation au mixeur).
2/ Dans une casserole, faire fondre le chocolat avec un fond d’eau.
3/ Pendant ce temps monter les blancs en neige et les mélanger à la préparation au mascarpone. Séparer cette préparation dans 2 saladiers différents et, dans l’un, y ajouter le chocolat fondu. 

4/ Dresser dans les verrines en commençant par une couche de préparation au chocolat, une couche de biscuits trempés dans le café, une couche de préparation au mascarpone, une couche de biscuits puis, une couche de chocolat et ainsi de suite jusqu’à terminer par une couche de préparation au mascarpone.
Il faut préparer cette recette la veille.

BON DESSERT

