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Ingrédients

Pour le biscuit cuillere :
5 ocufs
120g de sucre en poudre
120g de farine

café + 1 CS d’amaretto

Pour la garniture tiramisu :
375¢ de mascarponne
3 feuilles de gélatine
3 CS de creme liquide
5 oeufs
75g de sucre
amaretto
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Préparation

Pour le biscuit :
1. Préchaufter le four a 200°, chaleur tournante.
2.Poser sur une plaque perforée, le tapis a génoise avec dans un des coins la
toile décor soleil levant.
3.Monter les blancs en neige ferme avec un batteur électrique.
4.Ajouter progressivement le sucre en fouettant pour obtenir une
meringue brillante.
5.Ajouter ensuite les jaunes d’ceufs et fouetter quelques secondes juste
pour les incorporer.
6.Verser la préparation dans un saladier, ajouter la farine tamisée et
mélanger délicatement a la spatule.
7.Etaler la pite de fagon uniforme sur le tapis génoise.
8.Enfourner 7 a 8 minutes.
9.Laisser reposer 5 minutes puis demouler sur une toile de cuisson.
10. Préparer un café, ajouter 1 c. a soupe d’amaretto, laisser refroidir.
11. Une fois le biscuit refroidi, découper autour du motif, retirer la toile
décor et placer le biscuit motif contre le moule a biche.
12.Imbiber le biscuit avec le melange café/amaretto au pinceau.

13.Garder les chutes pour le montage.
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Biuche Tiramisu - 2

Préparation

La mousse :

1. S¢parer les blancs et les jaunes des 5 ceufs.

2.Faire ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide pendant 10
minutes.

3.Dans un saladier, fouetter les jaunes + le sucre jusqu’a ce que le melange
blanchisse.

4.Ajouter le mascarpone et fouetter jusqu’a obtenir une creme homogene.
Optionnel : ajouter 1 a 2 ¢. 4 soupe d’'amaretto.)

5.Faire chauffer 3 c. a soupe de creme 1iquide sans faire bouillir.

6.Essorer la gélatine et I'incorporer dans la créme chaude pour la dissoudre
complétement.

7.Verser immediatement ce melange dans la creme mascarpone et bien
mélanger.

8.Monter les blancs en neige ferme avec une pincee de sel.

9.Incorporer délicatement les blancs montés dans la creme mascarpone a

la spatule.

Le Montage :

1. Dans le moule btiche, déposer la moiti¢ de la créme mascapone sur le
biscuit cuillere imbibe, emietter quelque speculos sur toute la surface
puis mettre une chute de biscuit au centre du moule.

2. Ajouter le reste de la créeme et refermer avec des speculos tremper dans
le mélange café¢ / amaretto.

3.Placer au frais au moins 4 a 6h avant de démouler.

La décoration :
¢ Conserver un peu de mousse mascarpone.

o Pocher avec différentes douilles selon leffet souhaicé.

e Saupoudrer de cacao amer et ajouter des decors au choix (chocolat,

grains de café...).

Vous pouvez réaliser cette buche la veille de votre repas sans probleme, et

/ . / . A
réaliser le decor le jour meme.
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