Le tiramisu.

Superbe dessert italien, que l' on affectionne particulièrement en Haute Maurienne – il est vrai que le Pays du Mont Cenis a des antécédents !!

Pour un petit dessert :

· 1 paquet de biscuits "PAVESINI" - absolument obligatoire selon les savoyards, sinon, ça ne le fait pas !!! (dans toute bonne épicerie italienne),

on peut à l' extrême rigueur remplacer par des langues de chat !!

· 250 g de mascarpone,

· 100 g de sucre (allez, 80 pour la ligne ! ),

· 2 jaunes d' œufs,

· les 2 blancs,

· du chocolat en poudre, ou rapé,

· du café froid très fort.
Mélanger les jaunes d' œufs, le sucre, le mascarpone.

Insérer délicatement les blancs montés en neige.

Tremper un à un les biscuits dans le café.

Dans un plat à gratin, alterner quelques couches de biscuits et de crème.

Décorer avec le chocolat en poudre, ou rapé.

Mettre au frigo : ça se mange très froid !

Dernière minute : certaines personnes très attachées à leurs racines multiples (ici, c'est franco-italo-neerlando-flamand) pensent qu' une telle recette est universelle : elles l' ont donc testée en utilisant non pas des langues de chat ou des pavesini, mais des SPECULOOS :  c' est "divin" comme dirait Martin, notre chroniqueur culinaire national !

