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Tiramisu breton

Pour 4 personnes.
Ingrédients :
· 4 petits suisses à 20% de MG

· 2 œufs

· 4 c à soupe de sucre en poudre

· 12 palets bretons

· 10 cl de caramel

· 1 c à soupe de cacao amer en poudre
Préparation : 

1. Séparez les blancs des jaunes. 

2. Mélangez les jaunes avec le sucre, puis ajoutez les petits suisses et 1 c à soupe de caramel. 

3. Montez les blancs en neige ferme (ajoutez une pincée de sel dans les blancs). 

4. Incorporez délicatement les blancs au mélange de petits suisses. 

5. Ecrasez les biscuits avec le reste du caramel et déposez la moitié au fond du plat (ou verrines). 

6. Recouvrez d’une couche de crème, puis à nouveau une couche de biscuits et terminez par une couche de crème. 

7. Mettez au frais 24h et décorez avant de servir de poudre de cacao.
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