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Tiramisu aux fraises 

Avec Sabayon au vin d’orange
Il vous faut, pour 6 personnes :

500g de fraises

50g de sucre en poudre
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1cuillère à soupe d'eau de fleur d'oranger

Pour le Sabayon...

2 jaunes d’œufs

5cl de vin d’orange maison

10g de sucre

        +

80g de mascarpone

Pour la Chantilly…

15cl de crème fraiche entière

1 cuillère à café de vanille en poudre

Pour le montage du Tiramisu…

15 biscuits à la cuillère

La chantilly et le Sabayon

Préparer les Fraises…

Faire macérer les fruits lavés, équeutés et coupés en tranches pas trop fines, dans le sucre et l'eau de fleur d'oranger. Il faudra recueillir ce jus pour y faire tremper les boudoirs.
Préparer le Sabayon...

Placer un saladier au-dessus d'une casserole d'eau bouillante (le saladier ne doit pas toucher l'eau) et y mettre les deux jaunes d’œufs, le vin d'orange et le sucre. Fouetter vivement sans arrêt, tout en continuant la cuisson. Au bout de 5 minutes environ, le mélange doit être mousseux et épais. 

Mélanger le sabayon au mascarpone.

Préparer la Crème chantilly…

Monter la crème fraiche entière en chantilly et y incorporer la vanille…

Montage du Tiramisu…

Dans le cas d'un démoulage prévu, recouvrir intérieurement le moule de film alimentaire puis mettre des fraises (sans le jus) dans le fond du moule. Tremper les biscuits dans le jus des fraises puis les poser sur les fruits pour former un premier étage de biscuits. Déposer une couche de sabayon sur les biscuits, puis une couche de chantilly. Faire une deuxième couche de biscuits imbibés du jus des fruits, puis une autre couche de sabayon et de chantilly. Déposer les dernières fraises sur la crème, les recouvrir d’une même couche de sabayon et de chantilly, recouvrir de film alimentaire et placer au frais pour au moins trois heures.

Au moment de servir, démouler le tiramisu sur un plat et le garnir de fraises ou de framboises fraiches. 
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