Tiramisu au chocolat et au pain
d’ épices
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|ngrédients

100 grammes de chocolat noir (Cote d’or)

250 ml de creme

250 grammes de mascarpone

4 jaunes d’'oeuf

4 cuilleres a soupe de sucre fin

1 gousse de vanille

1 paquet de pain d’épices (au miel et au sucre perlé, Vondelmolen)
200 ml de café noir (froid, Nescafé)

1 tiret de rhum blanc

2 cuilleres a soupe de cacao en poudre

M éthode de préparation

Cassez le chocolat en mor ceaux et faites-le fondre au bain-marie.

Fouettez la creme pour qu’elle soit a moitié ferme. Mélangez la creme avec le chocolat.

Battez |le mascar pone.

Fouettez lesjaunes d'caufs avec le sucre.

Fendez la gousse de vanille en deux et grattez-en la pulpe. Mélangez la vanille aux jaunes
d'caufs.

Incor porez lesjaunes d' caufs dans le mascar pone.

Ajoutez le mélange au chocolat au mélange mascar pone-oaufs.
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Trempez lestranches de pain d’ épice dans le mélange café-rhum.



9 . Deéposez-lesdansun grand plat, en alternant les couches de pain d’ epice et de mélange au
chocolat.

1 O « Saupoudrez de poudr e de cacao.

1 1 . Réservez au réfrigérateur.



