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- 90 g d'amaretti tartuffati Le Dolcezze Di Nanni (ou autres amaretti)
- 150 g de chocolat blanc
- 150 g de crème fleurette (50 g + 100 g)
- 3 œufs
- 80 g de sucre
- 500 g de Mascarpone
 - liqueur à l'orange
- cacao amer en poudre
7 verrines
Mettre dans un bol le chocolat en morceaux avec 50 g de crème. Faire fondre au bain-marie ou comme moi au micro-ondes deux fois 1 minute à 600 Watts.
Remuer pour lisser la préparation et laisser refroidir.
Séparer les blancs des jaunes d'œufs.
Monter les blancs en neige ferme avec une cuillerée de sucre.
Fouetter les jaunes d'œufs avec le reste du sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse.
Ajouter le Mascarpone et le reste de crème et travailler pour lisser la préparation.
Incorporer le chocolat blanc et bien mélanger.
Incorporer enfin délicatement à la spatule les blancs en neige.
Couper les amaretti en petits dés et les répartir dans le fond des verrines.
Mettre une petite cuillerée à café de liqueur à l'orange  dans chaque verrine pour imbiber les biscuits.
Répartir la crème au chocolat blanc entre les verrines.
Réserver au frais.
Avant de servir, saupoudrer le dessus du tiramisu d'un peu de cacao amer.
Savourer bien frais!!
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