Tiramisu à la crème de marron et pain d’épice maison à la crème de marron
Préparation : 30 minutes
Repos : 1 nuit
Ingrédients pour  4 personnes
- 250g de mascarpone
- 3 œufs 
- 170g de sucre
- 1 pain d'épice maison à la crème de marron (ou remplacer par des boudoirs tout simplement)
- 200g de crème de marron ou confiture de châtaigne (maison c'est encore mieux => ICI)
- 1 bouchon de rhum
- 10cl de café soluble
Préparation :
Dans un premier temps, préparer votre pain d'épice à la crème de marron => recette ICI
Battre le sucre avec les jaunes d’œufs puis monter les blancs en neige (ils doivent être bien fermes) avec une pincée de sel. Ajouter le mascarpone dans le mélange sucre/jaunes puis incorporer très délicatement les blancs.
Dans un autre bol, préparer un sirop au café : mélanger du café bien chaud avec le bouchon de rhum.
Tremper rapidement des morceaux de pain d'épice dans le café (attention à ce que vos morceaux ne soient pas imbibés de sirop) puis placer les dans le fond d'un plat (la moitié des tranches).
Recouvrir de la moitié de la préparation au mascarpone puis recouvrir des autres tranches de pain d'épices imbibées. Verser le reste de mascarpone.
Mettre au frais pour une nuit au moins. Déguster bien frais.
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