



TIRAMISU' BELLE ÉPOQUE


Ingredienti
      1 pacco di pavesini da gr 200
      Una dose di crema pasticcera al cioccolato 
      500 gr di mascarpone 
      5 cucchiai di zucchero di canna
      5 uova biologiche 
      2 cucchiai di cacao
      200 ml di latte 
      200 ml di caffè zuccherato
Procedimento
Fare il caffè, metterlo in una ciotolina grande a sufficienza per immergere i pavesini, zuccherarlo e tenerlo da parte. Preparare la crema pasticcera al cioccolato e farla raffreddare. Quando crema e caffè sono pronti, preparare la crema al mascarpone: montare a crema 5 tuorli con 5 cucchiai di zucchero, fino a quando il tutto diventa gonfio e di colore chiaro. A questo punto incorporare delicatamente il mascarpone, freddo di frigo, a uova e zucchero. In una pirofila quadrata, di 20x20 cm, fare uno strato di crema al mascarpone, uno strato di pavesini imbevuti leggermente nel caffè, uno strato di crema al cioccolato ed uno strato di pavesini appena bagnati nel latte. Continuare cosi fino ad esaurire le creme. Con queste dosi si ottiene un dolce con 3 strati di crema al mascarpone e due di crema al cioccolato. Mettere il cacao in un colino e cospargere il dolce, coprire e conservare in frigo nella parte più fredda. Si consiglia di preparare questo dolce il giorno prima di servirlo, oppure al mattino se deve essere servito dopo cena, perché così il dolce acquista sapore. Si conserva 2-3 giorni sempre in frigorifero.

N.B. Si consiglia di preparare la crema al mascarpone all'ultimo momento!!
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