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Ingrédients :
20 spéculoos (± 150 g)
125 g de mascarpone

2 œufs + 1 blanc

2 c à s de sucre non raffiné

4 c à s d’ amaretto

Préparation :
Mixez les spéculoos pour obtenir une poudre.
Mélangez le mascarpone, 2 jaunes d’œufs, le sucre et l’amaretto. Ajoutez la poudre de spéculoos.

Montez en neige les 3 blancs d’œufs et les incorper délicatement  au mélange précedent.

Réfrigérez pendant 2 à 3 h avant de consommer.
Servez avec un peu de crème chantilly et parsemez de poudre de spéculoos.
Temps de préparation : 10-15 min


Temps de cuisson : 0 min


Temps de repos : 2-3 h


Ingrédients pour 6 personnes


Degré de difficulté : facile








