
Le rendez-vous

INGRÉDIENTS

       Préparation                       15 minutes 

       Cuisson                              10 minutes 

       Portions                             4 portions

Tiramisu framboise, 
turron et pimenton

La recette video ici

Pour le tiramisu :
1 boite de pimenton doux Spanasol
100g de sucre en poudre
3 œufs
250g de mascarpone
1 sachet de sucre vanillé
100g de framboises
1 boite de Turron de Alicante Spanasol
1 pincé de sel

Pour le coulis de Turron :
1 boite de Turron de Jijona Spanasol
300mml de lait
220ml de crème liquide entière 
30g de sucre
2 œufs

Pour le dressage :
1 paquet de noix de cajou sucrées



Pour le coulis de Turron :
1) Émietter le Turron de Jijona et le mettre dans une casserole avec le lait 
et la crème.
2) à feu moyen, fouetter jusqu’à ébullition.
3)Retirer la casserole du feu, puis fouetter jusqu’à obtenir une crème 
homogène.
4)Dans un récipient, fouetter le sucre et les jaunes d’œufs.
5)Mélanger les deux préparations puis laisser cuire 5 à 10min à feu doux 
avant de laisser refroidir quelques heures au frigo. (Au minimum 2h)

Pour le tiramisu :
6) Blanchir les jaunes d’œufs avec le sucre.
7) Ajouter le mascarpone et 2 pincées de pimentons doux, puis mélanger.
8) Dans un autre récipient, monter les blancs en neige et rajouter une pincé 
de sel.
9) Mélanger les blancs montés en neige et la préparation à base de 
mascarpone.

Pour le dressage :
10) Concasser le Turron de Alicante et disposer les morceaux au fond d’une 
verrine.
11) Déposer successivement une couche de framboises, la préparation à base 
de mascarpone et le coulis de Turron.
12) Mettre au réfrigérateur minimum 4h.

Au moment de servir, parsemer de noix de cajou sucrées ! 
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