Tiramisua a la noix de coco

25 minutes

Ingrédients

- 1 mangue fraiche mire

- 1bocal dananas en
morceaux

- 1boite de 400 g de
creme de coco a fouetter

- 3 ceufs*

- 80 gde sucre de canne

- 1 boite de biscuits
commingeois*

- 1casdecacaoen
poudre sans sucre

- 1 coulis de fruits
exotiques

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES

Sargé | ZAC de la Pointe, Sargé
Université | 22 bd Louis Leprince-Ringuet
République | 1 b rue Gambetta, Le Mans

RECETTE

Sans cuisson 8 personnes

1. Eplucher la mangue, la couper en petits cubes et la réserver au
frais.

2. Egoutter les cubes d’ananas, les émincer, recueillir le jus et

réserver séparémment au frais.

Dans un premier cul-de-poule, fouetter la creme de coco.

Casser les ceufs et séparer les blancs des jaunes.

Dans un deuxieme cul-de-poule, monter les blancs en neige.

Dans un troisieme cul-de-poule, blanchir les jaunes d’ceufs avec

le sucre, puis y incorporer délicatement la créme de coco et les

blancs en neige.

7. Tremper rapidement les biscuits dans le jus d’ananas et les
disposer au fond d’'un moule.

8. Recouvrir de fruits frais et de creme de coco.

9. Répéter cette superposition de couches (biscuits-fruits-creme)
jusqu’a épuisement des ingrédients.

10. Couvrir d’un film alimentaire et réserver au réfrigérateur
pendant 12 heures.

11. Aumoment de déguster, saupoudrer le tiramisu d’un voile de
cacao et accompagner de coulis de fruits exotiques !
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