Tiramisu marron-poires
Pour : 5 personnes  
Durée de préparation : X min 
Durée totale : X min/heures
Ingrédients :	
- 4 jaunes d’œufs
- 100 gr de sucre semoule
- 300 gr de mascarpone
- 160 gr de crème de marrons
- 15 cl de crème liquide très froide
- 10 cl de café fort
- biscuits à la cuillère
- 5 demi-poires au sirop
- 1 cuillère à soupe de sucre glace et de cacao
Préparation :
Poudrer les lamelles de poires avec du sucre glace
Faire caraméliser les poires

Fouetter les jaunes d’œufs et le sucre, faire blanchir le mélange
Ajouter le mascarpone puis la crème de marrons
Mélanger
Monter la crème très froide en chantilly
Quand elle est bien ferme, l’incorporer délicatement à la crème

Tremper les biscuits dans le café
En disposer 2 dans le fond de la verrine ( les couper pour qu’ils tapissent bien le fond)
Verser un peu de café par-dessus
Recouvrir de crème de marrons
Saupoudrer de cacao
Répartir les lamelles de poires caramélisées sur le dessus
Cuisson : Aucune
Tour de main : Aucun
[image: ]
image1.png
\/ Ohef




