Tiramisu végétal au café

aux noix de cajou et au tofu soyeux

Préparation : Réfrigération : Portions :
30 minutes 12 heures 4 a 6 personnes
Ingrédients : 1. Faire couler un café, le laisser refroidir et y verser deux

bouchons d’alcool fort (ou quelques gouttes d’aréme
d’amande amére).

2. Dans un blender, mixer le tofu soyeux, les noix de cajou,
le lait de riz, la purée d’amande, le sucre vanillé et le
dernier bouchon d’alcool fort (ou I'ardbme d’amande
amere) jusqu’a obtenir une préparation onctueuse.

3. Dresser le tiramisu : imbiber des biscuits Commingeois
de café et en tapisser le fond d’un plat.

4. Déposer une couche de creme, puis saupoudrer de cacao
en poudre.

5. Répéter 'opération jusqu’a épuisement des ingrédients.

6. Au moment de servir, saupoudrer la derniére couche de
creme de cacao !

- 1 bol de café froid

- 1 boite de biscuits
Commingeois*

- 240 g de tofu soyeux*

- 200 g de noix de cajou*

- 10 cl de lait de riz

- 2casde purée
d’amande compléte*

- 3 sachets de sucre vanillé

- 2+ 1 bouchons d’alcool
fort (Amaretto, rhum...)
ou quelques gouttes
d’aréme d’amande
amere*

- cacao en poudre

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES
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