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Tiramisu de fraises et framboises au citron, parfumé au Cointreau
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Biscuit cuillere a la pistache / EXFa24 - Fa4IT—)L -7 -5 -EXY v

250 g Jaunes

125 g Sucre

40 g Pate de pistache colorée
125 g Farine

125 g Féecule

300 g Blancs d’ ceufs

125 g Sucre
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Compotée de fraises et framboises au Cointreau / AR5 - K - 7L —X- T - 722 RDJ—X -7 - 37> d—

100 g Fraises
100 g Framboises
100 g Sucre
40 g Beurre

8 g ﬁy/ﬂ Cointreau

Créme mascarpone citronnée, parfumée au
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250 g Mascarpone

25 g Purée de citron jaune
10 g Purée de citron vert
16 g ﬁy/ﬂ Cointreau

70 g Sucre

240 g Creme fouettée
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Gelée decitronvert / a2l - K- hO> - J1—)L

100 ¢ Glacage neutre
30 g Purée de citron vert
HEa Colorant vert
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