Tiramisu aux bastognes, framboises et lavande
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[image: http://cuisine.journaldesfemmes.com/image/commun/picto_citation.gif]Un délice à partager entre amis. Le sirop de lavande apporte une saveur subtile que vos invités adoreront mais auront du mal à identifier... [image: http://cuisine.journaldesfemmes.com/image/commun/picto_citation_fin.gif]
Facile 
Pour 5 personnes : 
· 1 petit bocal de framboises au sirop 
· 250 g de mascarpone 
· 60 g de sucre glace 
· 1 sachet de sucre vanillé 
· 3 oeufs 
· 3 cuillères à soupe de sirop à la lavande 
· 12 à 15 Bastognes 
· amandes effilées
· Préparation : 15 mn
· Cuisson : 0 mn
· Repos : 360 mn
· Temps total : 375 mn
 
·  
· Préparation
·  
1Faire griller les amandes à sec dans une poêle antiadhésive. Laisser refroidir et réserver. 

2Séparer les blancs des jaunes d'œufs. Battre ensemble les jaunes d'œufs, le sucre glace et le sucre vanillé jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Ajouter le mascarpone et bien mélanger. Monter les blancs en neige et les incorporer délicatement à l'appareil. 

3Egoutter les framboises et récupérer le jus dans une assiette creuse. Ajouter le sirop de lavande et mélanger. 

4Pour chaque verrine : tremper une à deux Bastognes dans le jus, les casser et les déposer au fond. Recouvrir de deux cuillères à soupe de crème au mascarpone. Ajouter quelques framboises. Tremper de nouveaux une ou deux Bastognes dans le jus, les casser et les déposer sur la crème. Recouvrir de nouveau de crème au mascarpone et finir par saupoudrer quelques amandes effilées grillées sur le dessus. 

[image: Tiramisu aux bastognes, framboises et lavande : Etape 5]5Filmer et réfrigérer pendant au minimum 6 heures.
Déguster bien frais ! 
Pour finir... Utilisez des verrines de forme originale pour magnifier votre dessert ! 
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