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POUI’4 personnes 80 minutes 6 heures Aucune

- 3 ceufs

- 80g de sucre

- 250g de mascarpone
- 14 biscuits cuillere

- 2espressos

- (JU cacao en POU(JI’G

Séparez |es lolancs cJesjaunes.

Commencez a monter |es Iolancs en neige. |_ors ulils cleviennent mousseux, ajoutez environ |a moitié du
g q J

sucre et Finissez (Je les monterjusqulé ce qulils soient Bien consistants.

Dans un sa|a(Jier, loattez a |a main |esjaunes avec le reste (Ju sucrejusqulé ce que |e mélange Iolanchisse.

lncorporez |e mascarpone, au Fur et @ mesure et avec une spatule ou une cui”ére en bois.

Ajoutez ensuite délicatement les blancs en neige, petit a petit.

Versez les espressos dans un bol ou une assiette creuse.

Trempez tres rapidement la sur{‘\ace supérieure (Je [ Ioiscuits cui”ére (Jans Ie caFé (vraiment trés vite,
sinon ils risquent de devenir tout mous et s|émietter) et déposez—les aufond d'un plat.

Versez par-dessus la moitié de la creme.

Trempez les / Ioiscuits cui”éres restants cJans |e calré (de la méme Fagon que la Fois précédente) et
déposez-les sur la créme.

Recouvrez avec la créme restante (soit avec une spatu|e, soit a la poche a doui”e).

Laissez reposer au réFrigérateur pendant au moins 6 heures.

Saupoudrez de cacao juste avant de senvir.



