Tiramisu au chutney de tomate et sirop de vinaigre balsamique
Préparation : 25 minutes

Cuisson : 20 minutes

Repos : 4 heures minimum

Ingrédients pour 4 belles verrines

- 200g de fromage frais (ou mascarpone)
- 2 œufs 
- 10cl de crème liquide
- 3 tomates
- 2 échalotes
- 10cl de vinaigre balsamique
- 6 tranches de pain aux noix
- 2 cuillères à soupe de vinaigre de Xérès (ou de vin)
- 1 cuillère a soupe de sucre
- un peu d'huile d'olive
- 1 noix de beurre 
- sel, poivre
Préparation : 
Plonger les tomates dans l'eau bouillante pendant 20 seconde puis enlever la peau. Couper en quartier, retirer les pépins et hacher grossièrement dans une assiette à l'aide d'une fourchette. 
Emincer et couper les échalotes et faire dorer quelques minutes dans une poêle avec un peu d'huile d'olive. Ajouter ensuite les tomates, le sucre, le vinaigre. Laisser cuire pendant 20 minutes en remuant régulièrement. Lorsque vous avez obtenu la consistance d'un chutney (sorte de purée épaisse), laisser refroidir.
Pendant ce temps, faire réduire le vinaigre balsamique dans une casserole en remuant constamment pendant 5 minutes pour éviter que le sirop ne crame dans la casserole. En toute fin de cuisson, ajouter la noix de beurre. Remuer et laisser refroidir.
Dans un récipient mélangez votre fromage frais avec la crème liquide, les jaunes d'oeufs, un peu de sel et de poivre. Fouetter jusqu'à l'obtention d'une préparation bien homogène.
Battre les blancs d'oeufs avec une pincée de sel et ajouter à la préparation précédente.

Verser la moitié de la préparation au fromage frais dans des verrines. Répartir quelques tranches de pain aux noix puis du chutney de tomate. Recouvrir de nouveau de fromage frais. Procéder de cette facon pour toutes les verrines
Mettre au frais pour 4 heures minimum. Juste avant de servir, répartir du sirop de vinaigre balsamique sur les tiramisus.

Déguster.
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