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2 æufs.

250 g de mascarpone.

16 biscuits à la cuillère.
40 g de sucre.

40 cl d'eau.

o 4 cuillères à soupe de sirop de

framboise.
o 200 g de frarpboises.
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1. Mélangez l'eau et le sirop dans un récipient. a tosbù. , tt, _[.0f,-l fr.\rJ*"/\ôri

2. lmbibez les biscuits à la cuillère de sirop de framboise.

3. Séparez les blancs et les jaunes d'æufs.

4. Fouettez les jaunes avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse.

5. lncorporez le mascarpone et fouettez.

6. Montez les blancs en neige.

r + trlr.u.nrrs eqog C§**hÀ)



7. lncorporez les blancs délicatement, en soulevant le fouet.

8. Lavez les framboises.

9. Réservez quelques framboises entières, mixez le reste.

l-0. Commencez Ie montage de votre tiramisu en alternant les couches : biscuits, mélange

mascarpone, coulis de framboises.

Gardez au frais pendant 2h minimum.

Décorez votre tiramisu avec les framboises fraîches et un peu de coulis.
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