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Tiramisu aux fraises et au chocolat

FRAISES ET CHOCOLAT NOIR FORMENT UN DUO DE CHOC, COMME EN TEMQIGNE AVEC GOURMANDISE CE TIRAMISU AUX
FRAISES, AU CHOCOLAT ET AUX BISCUITS A LA CUILLERE.

Pour 6 personnes

INGREDIENTS

Préparation

O

2509 de fraises Pour la creme, casser le chocolat en morceaux. Les faire
2cs de sucre fondre lentement a feu doux dans la créme. Laisser tiédir.
0,5dl de jus d’orange Mélanger le mascarpone avec le séré et le sucre vanillé.
3cs de sirop, p. ex. de Y incorporer la creme au chocolat.
fraise
20 pelerines (biscuits a @
la cuillére), env. 180 Couper les fraises en dés et les mélanger avec le sucre.
9 ) Réduire en purée a I’aide d’un mixeur-plongeur. Mélanger
209 de choco'lalt noir le jus d’orange avec le sirop. Répartir une couche de
gg;ac;::;r;f::, 'biscuits dans un plat a gratiln.. Les arroser de la I’T.lOitié du
oo jus d’orange. Y étaler la moitié de la purée de fraises,
pour fa finition couvrir avec la moitié de la creme au chocolat. Recouvrir
. du reste des biscuits. Arroser du reste du jus d’orange,
Creme: ) recouvrir du reste de la purée de fraises et terminer avec
1009 de choco'lalt nowr le reste de la créme au chocolat. Laisser reposer le
gg;azgzr;f::’ tira}misu au réfrigérateur durant env. 1 h. Pour serv\ir, .
. prélever de fins copeaux sur le reste du chocolat a I'aide
1.2dl de creme d’un couteau économe et en décorer le dessert.
120 g de mascarpone
2509 de séré maigre Temps de préparation
1cs de sucre vanillé Préparation env. 30 min

Bourbon
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+ repos env. 1 h

https://migusto.migros.ch/fr/irecettes/tiramisu-aux-fraises-et-au-chocolat
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