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TIRAMISU AU CAFE
Ingredients 

· 10 Biscuits a la cuillère

· 3 jaunes d’œufs

· 400g de Mascarpone

· 15cl de café fort

· 3 blancs d’œuf 

· 2 c-a-s de Marsala

· 50g de sucre en poudre

· Pour le décor, 50g de cacao
Battre le sucre et les jaunes d’œufs jusqu'à l’obtention d’un mélange mousseux. Ajouter le mascarpone et 1 c-a-s de Marsala. Battre les blancs en neige et les incorporer au mélange.

Faire un mélange avec le café et 1 c-a-s de Marsala.

Imbiber les biscuits avec le café et les déposer au fond du verre. Ajouter une couche de crème. 

Mettre au frigo pendant 12h. Décorer avec le cacao tamisé a la passoire avant de servir.
TIRAMISU COFFEE
Ingredients :

10 Boudoirs (biscuit covered with sugar)

3 egg yolks

400g mascarpone (italian cream)

15cl strong coffee

3 egg white

1 tablespoon Marsala (Italian liquor)

50g sugar in powder

30g cocoa for décoration

Place eggs and sugar in a large bowl and beat with electric beaters for 5 minutes, or until mixture is pale. Add the mascarpone and 1 tsp of Marsala. 

Whisk the whites with a tiny pinch of salt until they form soft peaks and incorporate into the mixture.


Make a mixture with coffee and 1 tsp of Marsala.


Soak the biscuits with coffee and place them in the glass. Add a layer of cream.
Refrigerate for 12 hours. Decorate with sieved cocoa before serving.
