[image: Croquant Fondant Gourmand]Tiramisu aux pommes et spéculoos
[image: Une image contenant nourriture, laitier, Verrine, Syllabub

Le contenu généré par l’IA peut être incorrect.]  Pour 6 croquants-Gourmands
Les pommes :
- 3 pommes (Granny Smith pour moi)
- 30 g de beurre
- 30 g de sucre
- ½ càc de vanille en poudre
- ½ càc de cannelle en poudre
Peler, épépiner les pommes et les couper en petits dés.
Les faire dorer dans le beurre chaud avec le sucre.
Ajouter la vanille et la cannelle, bien mélanger et laisser refroidir.
La crème
- 3 œufs
- 100 g de sucre
- 250 g de mascarpone
Clarifier les œufs.
Monter les blancs en neige avec une cuillerée de sucre.
Travailler au fouet les jaunes d'œufs avec le sucre restant jusqu'à ce que le mélange soit bien mousseux.
Ajouter le mascarpone et continuer à fouetter pour obtenir une crème bien lisse.
Incorporer délicatement à la spatule les blancs en neige.
Le tiramisu : 6 coupes
- 12 spéculoos
- 6 càs de jus de pomme

Mettre 1 spéculoos coupé en morceau dans le fond de chaque coupe et l'imbiber d'une cuillerée de jus de pomme.
Répartir la moitié de la crème au mascarpone.
Disposer 1 spéculoos coupé en morceau et couvrir avec la moitié des pommes froides.
Répartir le reste de la crème.
Disposer sur le dessus le reste des dés de pommes.
Couvrir et mettre au frais pendant plusieurs heures (pour moi jusqu'au lendemain).
Servir bien frais.
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