TIRAMISU TOUT ROSE de CYRIL LIGNAC

[image: tiramisu_rose]Les ingrédients Pour 4 personnes 
125g de mascarpone
125g de crème liquide (très froide)
35g de sucre
2 œufs
300g de framboises
50g de sucre
16 biscuits cuillères
Des bonbons roses à la fraise

	
Ecraser les 300g de framboises avec les 50g de sucre et réserver
Battre les 125g de mascarpone avec les 35 g de sucre et 2 jaunes d'œufs. Réserver.

Dans un saladier bien froid battre en crème fouettée les 125 g de crème liquide 
puis à l'aide d'une spatule, incorporer le mélange sucre et mascarpone. Réserver au frais.

Couper les bonbons en petits morceaux.
Dans un verre, alterner un fond de biscuits à la cuillère, un peu de coulis de framboises, des bonbons, une couche de crème au mascarpone et ainsi de suite 
suivant votre inspiration. Servez bien frais

Trucs et astuces

· Les pétales de rose sont comestibles lorsqu’ils n’ont pas reçu de pesticides. Ils peuvent donc être issus de votre jardin ou de plants de roses sauvages 
· On peut monter la crème au fouet à main. Finir en le tenant entre les 2 mains jointes et en les frottant l’une sur l’autre pour imiter le fouet électrique




image1.jpeg




