Nom de la boutique

RECETTE : LE TIRAMISSYOU
KETO !



Nom de la boutique

Pour le biscuit :
* | oeuf
15 g d'érythritol
100 g de farine d’amande Délices Low carb*

1/2 cac levure chimique
Pour lacréme:
* | ceuf
12.5 g d’Erythritol
126 g de mascarpone

1 tasse de café

* Cacao en poudre non sucré Torras*

*Les produits en gras sont disponibles sur www.deliceslowcarb.com
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1. Blanchir le jaune d'ceuf avec I'Erythritol

2. Incorporer la farine d'amande et la levure, bien battre au fouet électrique
3. Monter les blancs en neige et incorporer le mélange jaune
d'ceuf/sucrant délicatement

4. Verser la préparation sur une plagque de cuisson, bien étalée.

5. Enfourner a 150°C pendant 10/15 min en surveillant la cuisson, le biscuit
doit étre cuit et doré

6. Laisser refroidir le biscuit avant de le couper

7. Pour la préparation de la créme, blanchir le jaune d'ceuf avec le sucrant
8. Incorporer le mascarpone au mélange précédent et bien battre au fouet
électrique

9. Monter les blancs en neige et les incorporer délicatement au mélange
10. Couper le biscuit puis le tremper dans le café

1l. Dans une verrine, disposer une couche de biscuit puis recouvrir d'une
couche de créme. Renouveler I'opération pour faire plusieurs couches

12. Réserver au frais pendant 2H MY

13. Saupoudrer de cacao juste avant de déguster :) KETO

Bon appétit ! m
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