RECETTE

Tiramisu pour la Paque Juive

Ce dont vous aurez besoin: PORTIONS: 1GATEAU
PREPARATION: 30 MIN

e Brownies - assez pour remplir une couche au fond de votre moule

o Gateau marbré (ou toute autre saveur de votre choix) coupé en

. La Paque Juive peut sembler assez
fines couches

. . inintéressante lorsque vous l'achetez dans le
o Créme fouettée ) ) )
commerce. Sivous voulez impressionner,
voici une facon fantastique d'animer I'ennui

et d'en faire un spectacle !!!

e Sirop de café
e Matsa enrobée de caramel ou de chocolat

Montage:

e Prenez nimporte quelle taille de moule avec un bord haut. J'aime utiliser un moule a pain ou un moule rond avec une
fermeture a pression sur les cotés. Tapissez-le de papier parchemin et laissez-y un peu de papier supplémentaire
pour démouler facilement le gateau. Remplissez le fond de carrés de brownie jusqu'il n'y ait pas d'espace. Appuyez
bien. Ne vous inquiétez pas si vous voyez des lignes.

« Alaide d'un pinceau a patisserie, badigeonnez le dessus du brownie de sirop de café. Etalez dessus une couche de
creme.

+ Coupezle gateau et disposez les morceaux en une seule couche, puis a l'aide d'un pinceau a patisserie, badigeonnez
le gateau d'une généreuse quantité de sirop de café. Etalez dessus une couche de créme.

* Répétezl'étape ce processus deux fois de plus jusqu'a ce que vous soyez proche de la hauteur de votre moule.
Etalez dessus la derniére couche de créeme.

o Alaide d'un bord droit ou ondulé, passez le couteau au ras du dessus du moule pour obtenir une finition propre.

* Congelezle gateau. Au bout d'une heure, vous pouvez faire couler de I'eau chaude sur un couteau et passer sur les
cotés du moule entre le gateau et le papier parchemin. Remettre au congélateur quelques heures. La congélation
du gateau facilite le démoulage du gateau.

* Retirezle papier sulfurisé et retirez le gateau du moule. Vous pouvez recouvrir les c6tés de creme pour la
décoration si vous le souhaitez. Vous pouvez également saupoudrer le dessus de cacao en poudre a l'aide d'un
tamis. Ce dessert se congéele bien. Sortez-le une heure avant de vouloir le manger.

o Décorer avec du matsa au chocolat et/ou au caramel sur le dessus.

Sirop de café:

¢ Ttassed'eau

e 1c.asoupe de café instantané (ou plus pour un go(t plus prononcé)

o Ttasse de sucre

» [Dissoudre le café dans I'eau chaude dans une petite casserole sur feu.
Ajouter le sucre jusqu'a ce que le mélange soit bien chaud et que le sucre
soit dissous. Retirer du feu et laisser refroidir. Ce mélange peut étre mis
en bouteille et conservé au réfrigérateur.

*Découvrez nos recettes de matsa recouvert de coulis et de brownies !




