Tiramisu
Caotina
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Préparation Placer au frais 6-8 portions
30 minutes 2 heures (selon le verre)
1] . .
[l & faust .. Cest aussi simple que cela .
500 g de mascar- ¥ Mélanger le mascarpone et la Caotina Choco-Creme
pone jusgu’a obtenir une préparation homogéne. Ajouter le
130 g de Caotina e U ez o
Choco-Créme Fels oflinl Gl L=
1 citron bio
(seulement le ¥ Fouetter la creme entiere en chantilly, ajouter une
zeste) pincée de sel et I'incorporer délicatement a I'appareil
Zell el EmrE au mascarpone a I'aide d’une spatule.
entiere
1p. desel , . :
1pgt de biscuits a ¥ Préparer 6 a 8 verrines.
la cuillere
1,5dl  d’expresso ¥ Couper les biscuits a la cuillere en deux. Plonger
ou de café rapidement un tiers des biscuits a la cuillére dans
fort (froid) L ; q q St t =9 I= i
un peu de poudre exp essp es ’eux.co és e .er\l ap|\sser ,e on
Caaiing des verrines. Répartir 2-3 cuilléres a café du
Original pour meélange mascarpone-Caotina Creme sur les biscuits
la decoration a la cuillere. Recouvrir a nouveau de biscuits a la

Conseil

cuillere imbibés de café. Répéter 'opération jusgu’a
obtenir trois couches dans la verrine. Terminer par
une couche de creme et conserver au réfrigérateur
jusqu’au moment de servir.

Pour fes enfants ou celles et ceux qui maiment pas le Café: il sUffit de remplacer

[expresso par (u lait chocolaté Caotina et t'en imbiber les biscuits a fa cuillare.
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Le tiramisl Caotina est encore meilleur aprés une journée au néfrigérateur.

('est donc un dessert idéal a préparer 4 favance.

¥ Juste avant de servir, saupoudrer les desserts d’un
peu de poudre Caotina Original a I'aide d’un tamis.




