Tiramisu aux fraises[image: Tiramisu aux fraises]
· 20 min de préparation 
Ingrédients pour 4 personnes
• 12 biscuits à la cuillère 
• 400 g de fraises
• 220 g de mascarpone
• 160 g de sucre en poudre
• 3 oeufs
• 2 cuil. à soupe de sirop de fraise
• cacao en poudre
Etapes de préparation
1 Dans une assiette creuse, versez le sirop de fraise et délayez-le avec un peu d'eau froide.
2 Rincez les fraises, équeutez-les et coupez-les en dés.
3 Dans une jatte, fouettez 120 g de sucre avec les jaunes d'oeuf. Ajoutez le mascarpone.
4 Montez les blancs d'oeuf en neige ferme, ajoutez le reste de sucre en poudre pour les serrer.
5 Mélangez les blancs en neige avec la préparation aux jaunes d'oeuf. 
6 Trempez les biscuits dans le sirop de fraise pour en imbiber chaque face. 
7 Dans le fond de 4 verrines, déposez les biscuits imbibés. Ajoutez une couche de crème au mascarpone, répartissez les fraises. Ajoutez un toupet de crème, saupoudrez de cacao. Réservez au moins 2 h au réfrigérateur. Servez frais.
Conseils
[bookmark: _GoBack]Les amateurs pourront ajouter une goutte de liqueur de fraise dans leur crème au mascarpone.
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