Tiramisu poires chocolat
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Ingrédients pour 2 grosses verrines : 

· 12 biscuits cuiller (maison pour moi)
· 2 petits suisses
· 1 petite c à s de sirop d’agave (+ si on aime très sucré)

· 1 œuf
· 50g de chocolat en pépites

· 1 poire

· 1 c à s de cacao amer
· 2 tasses d’expresso (ou café fort)

· 1 c à s de Grand Marnier
 

Eplucher et épépiner la poire et la couper en petits morceaux. Fouetter le jaune avec les petits suisses, incorporer le sirop d’agave, bien mélanger. Fouetter le blanc en neige et ajouter à la préparation. Verser le café dans un bol, ajouter l’alcool. Tremper 6 biscuits (il faut qu’ils soient bien imbibés) et tapisser le fond des verrines. Verser la moitié de la préparation, des dés de poires, des pépites de chocolat. Renouveler l’opération : une couche de biscuits imbibés, le reste de la préparation, terminer par les poires (il faut qu’elles s’enfoncent un peu dans la crème) et les pépites de chocolat. La touche finale : saupoudrer de cacao non sucré. Placer au frais 2 à 3 heures avant de déguster.
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