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QUANTITÉ

4  PERS. 
PRÉPARATION

2 0 MIN
CUISSON

15 MIN

INGRÉDIENTS

t�����H�EF�MascarponF�
���H�Galbani

t���USBODIFT�EF�KBNCPO
CMBOD�DPVQÏFT�FO�EFVY

t���QÉUF�CSJTÏF
t���H�EF�QJTUBDIFT�
EÏcorUiqVÏFT�FU�QFlÏFs

t�HVilF�E’olJWF�WJFrHF
t�4FM
t�1PJWSF

   CROÛTONS MASCARPONE,  
JAMBON BLANC ET PISTACHES

PlacF[�la�QÉUF�brisÏF�Eans�lF�fonE�EF���QFUiUs�raNFqVins�(�EFs
CBSRVFUUFT�FO�BMVNJOJVN�PV�EFT�NPVMFT�Ë�UBSUFMFUUFT
�

1PTF[�EFTTVT�VOF�QPJHOÏF�EF�QFUJUT�MÏHVNFT�TFDT�FU DVJSF
aV�fPVr�Ë���0 °$�QFnEanU�������NJnVUFs�

3FUJSF[�EV�GPVS�FU�MBJTTF[�SFGSPJEJS��

TravaillF[�lF�.ascarponF�Galbani�aWFc�VnF�GPVSDIFUUF
�BKPVUF[
VOF�QJODÏF�EF�TFM
�VOF�DVJMMÒSF�Ë�TPVQF�E�IVJMF
�VO�HSBOE�
UPVS�EF�NPVMJO�EF�QPJWSF
�EV�QFSTJM�FU�EFT�IFSCFT��

RFUirF[�lFT�lÏHVNFT�TFcs�VUilisÏs�poVr�lB�cVisson�FU�NFUUF[�sVr�cIaqVF
QBOJFS�VOF�DVJMMÒSF�Ë�TPVQF�EF�MB�DSÒNF�EF�NBTDBSQPOF�

$PVQF[�MF�KBNCPO�CMBOD�FO�CBOEFT�PV�EBOT�MB�GPSNF�RVF�

GarnisF[�FnsViUF�EF�pisUacIFs�IBcIÏFs�oV�EF�QFUiUs�pois�pPVr�
VOF�WFSTJPO�QMVT�WFSUF�EF�DFUUF�SFDFUUF�EF�KBNCPO�CMBOD�

PRÉPARATION

1
2
3
4
5
6
7



QUANTITÉ

4  PERS. 
PRÉPARATION

3 0  MIN
CUISSON

5  MIN

INGRÉDIENTS

t�250 �H�EF�.BTDBSQPOF
(BMbBOJ

t�250� H�EF�3JDPUUB�(BMCBOJ�
t���USBODIFT�EF�QBJO�EF�NJF
t�2 �DVJMMÒSFT�Ë�DBGÏ�EF�
QBSNFTBO

t���DVJMMÒSF�Ë�DBGÏ�EF�
(PSHPO[PMB�$SFNPTP�
(BMCBOJ

t����H�EF�UPNBUFT�DPFVS�EF
QJHOPO

t�FFVJMMFT�EF�BBTJMJD

t�HVJMF�E’PMJvF�QPVS�MB�GSJUVSF

TIRAMISÙ SALÉ
             AUX AUBERGINES 

7FSTF[�MF�NBTDBSQPOF
�MB�SJDPUUB
�MF�QBSNFTBO�FU�MF�HPSHPO[PMB
EBOT�VO�HSBOE�TBMBEJFS�QVJT�CBUUF[�MFT�ÏOFSHJRVFNFOU�Ë�MB�
NBJO�PV�Ë�M�BJEF�E�VO�CBUUFVS�ÏMFDUSJRVF��-F�CVU�ÏUBOU�E�PCUFOJS
VOF�UFYUVSF�MJTTF
�PODUVFVTF�FU�IPNPHÒOF��6OF�GPJT�PCUFOVF
�
BKPVUF[�Z�VOF�HÏOÏSFVTF�RVBOUJUÏ�EF�QPJWSF�OPJS��

EQMVDIF[�vPUSF�BVbFSgJOF�QVJT�OFUUPZF[�MB�TPJgOFVTFNFOU�BvBOU
E’FO�DPVQFS�MFT�FYUSÏNJUÏT��UOF�GPJT�DFUUF�PQÏSBUJPO�SÏBMJTÏF
�
EÏDPVQF[�MB�FO�QFUJUT�EÏT���

DBOT�VOF�QPêMF
�BKPVUF[�VOF�gÏOÏSFVTF�RVBOUJUÏ�E’IVJMF�E’PMJvF�PV�
EF�bFVSSF�QVJT�GBJSF�SFvFOJS�vPT�NPSDFBVY�E’BVbFSgJOFT�RVFMRVFT�

S�VOF�
JTTF�

/FUUPZF[�FU�DPVQF[�FO�EFVY�WPT�UPNBUFT�DPFVS�EF�QJHOPO�QVJT�
GBJUFT�MFT�DVJSF�EBOT�VOF�QPÑMF�BDDPNQBHOÏFT�EF�RVFMRVFT�
GFVJMMFT�EF�CBTJMJD
�EF�TFM�FU�EF�QPJWSF�QFOEBOU���NJOVUFT�

DJTQPTF[�NBJOUFOBOU�vPT�vFSSJOFT�GBDF�Ë�vPVT�FU�DPVvSF[�FO�MF�GPOE�Ë�
M’BJEF�EF�MB�DSÒNF�QSÏQBSÏF�MPST�EF�MB�QSFNJÒSF�ÏSUBQF��

%ÏDPVQF[�WPUSF�QBJO�BVY�EJNFOTJPOT�EF�WPT�WFSSJOFT�QVJT�Z�
BKPVUF[�QBS�EFTTVT�MB�QSFNJÒSF�DPVDIF�EF�DSÒNF�

$PVWSF[�DFUUF�DPVDIF�EF�QBJO�QBS�VOF�OPVWFMMF�DPVDIF�EF�
DSÒNF�BDDPNQBHOÏF�DFUUF�GPJT�EF�RVFMRVFT�NPSDFBVY�
E�BVCFSHJOFT�BJOTJ�RVF�EFT�UPNBUFT��3ÏJUÏSF[�M�PQÏSBUJPO�BVUBOU
EF�GPJT�RVF�WPV�TPVIBJUF[�DSÏFS�EF�DPVDIFT�Ë�WPUSF�QSÏQBSBUJPO�

PRÉPARATION

1

2
3

4
5
6
7

t�HVJMF�E’PMJWF�FYUSB�vJFSgF
t�SFM
t�PPJvSF



QUANTITÉ

6  PERS. 
PRÉPARATION

1 0  MIN

INGRÉDIENTS

t�����g�de�Ricotta�Galbani
t�3�oeufs
t����H�EF�GBSJOF
t���veSSe�de�MaSsala
t�/PJY�EF�NVTDBEF
t�$IBQFMVSF
t�)VJMF�E�PMJWF

BEIGNETS DE RICOTTA

.FUUSF�EBOT�VO�SÏDJQJFOU�MB�GBSJOF
�EFVY�PFVGT
�MB�SJDPUUB�
MF�NBSTBMB�FU�VOF�QJODÏF�EF�OPJY�EF�NVTDBEF��

.ÏMBOHF[�MF�UPVU�Ë�M�BJEF�E�VO�CBUUFVS�ÏMFDUSJRVF�

PSÏleve[�Ë�l�aide�d�une�cuillèSe�unF�RuantitÏ�su ssante�dF�Qâte
FU�SÏBMJTF[�EF�QFUJUFT�CPVMFT�MÏHÒSFNFOU�BQMBUJFT��1PTF[�MFT�
TVS�VO�HSBOEF�BTTJFUUF�

#BUUF[�M�PFVG�SFTUBOU�FU�WFSTF[�MF�EBOT�VOF�BTTJFUUF�DSFVTF��
1SÏQBSF[�VOF�EFVYJÒNF�BTTJFUUF�DPOUFOBOU�MB�DIBQFMVSF�

'BJUFT�DIBVòFS�M�IVJMF��

3PVMF[�DIBRVF�CPVMFUUF�TVDDFTTJWFNFOU�EBOT�M�PFVG
�QVJT
�
EBOT�MB�DIBQFMVSF
�FU�GBJUFT�MFT�GSJSF�EBOT�M�IVJMF�E�PMJWF�DIBVEF�

-PSTRVF�MFT�CPVMFUUFT�TPOU�TVóTBNNFOU�EPSÏFT
�
ÏHPVUUF[�MFT��/�PVCMJF[�QBT�EF�MFT�EÏQPTFS�TVS�EV�QBQJFS
BCTPSCBOU��

"KPVUF[�VOF�QJODÏF�EF�TFM�FU�TFSWF[�MFT�DIBVE�PV�GSPJE�

PRÉPARATION

1
2
3
4
5
6
7
8



QUANTITÉ

4  PERS. 
PRÉPARATION

1 0 MIN
CUISSON

20 MIN

INGRÉDIENTS

t�150g�de�Gorgonzola
Galbani

t�40g�dF�Gran�Gusto�Galbani
t���QPNNFT�EF�UFSSF
t�$IBQFMVSF
t���CSJO�EF�DJCPVMFUUF
t�)VJMF�E�PMJWF�FYUSB�WJFSHF
t�Sel

MILLE-FEUILLE DE POMMES DE TERRE
ET GORGONZOLA 

1SÏDIBVòF[�WPUSF�GPVS�Ë����¡$��%ÏDPVQF[�WPUSF�(PSHPO[PMB
FO�EÏT�

"QSÒT�BWPJS�ÏQMVDIÏ�MFT�QPNNFT�EF�UFSSF
�WPVT�EÏDPVQFSF[

AQrÒs�aWoir�FnroCÏ�d�huilF�E�oliWF�FYtra�WJFSHF�WotrF�NPVle
reDUBngulaiSF
�Wous�lF�sauQouderez�dF�DhaQFlure�

$PNNFODF[�Ë�ÏMBCPSFS�WPUSF�NJMMF�GFVJMMF
�FO�QMBÎBOU�MB
QSFNJÒSF�DPVDIF�EF�MBNFMMFT�EF�QPNNF�EF�UFSSF��1VJT


ez
FO�NFUUBOU�EV�HPSHPO[PMB��

3FDPNNFODF[�M�ÏUBQF�QSÏDÏEFOUF�EFVY�GPJT��"JOTJ
�WPVT�
PCUJFOESF[�USPJT�CFMMFT�DPVDIFT��"V�EFTTVT�EF�WPUSF�NJMMF�
GFVJMMF�FO�Z�BKPVUBOU�MF�(SBO�(VTUP�(BMCBOJ�

.FUUF[�WPUSF�NPVMF�BV�GPVS�EVSBOU����NJOVUFT�

PRÉPARATION

1
2
3
4
5

6
7



QUANTITÉ

4  PERS. 
PRÉPARATION

3 0  MIN
CUISSON

1 5  MIN

INGRÉDIENTS

t���Mozzarella�Galbani
t���H�EF�1BSNJHJBOP
3FHHJBOP�%�0�1�(BMCBOJ

t���BSUJDIBVUT
t����H�EF�QÉUFT
t���DJUSPO
t���HPVTTF�E�BJM
t�6O�CSJO�EF�UIZN
t���DVJMMÒSFT�Ë�TPVQF�E�IVJMF
E�PMJWF�FYUSB�WJFSHF

t�4FM�FU�QPJWrF�EV�NPVMJO�

RIGATONIS FONDANTS 
À LA SAUCE D’ARTICHAUT

CoNNenDez�Qar�enlFWer�la�Uige�EeT�arUJDIBVUT��EnlFWez�ÏgaleNenU
leT�GeVilleT�eYUÏrieVreT�leT�QMVT�EVreT�eU�DPVQez�QroQSeNenU�la�
QoinUF��'JOJTTez�lB�QrÏQaraUion�en�enleWanU�la�QBSUie�EVre�

TranDIez�Ma�QarUiF�reTUanUF�Fn�EFVY��%ÏDPVQF[�DIBDVOF�EeT�

KVT�EF�DJUron�

EnTViUF
�QelF[�FU�ÏDrBTez�VnF�HoVTTe�E�aiM��#MonEiTTez-la�Ë�GeV�EoVY
aV�Tein�EF�DeUUF�NêNF�Qoêle��

²HPVUUF[�MFT�BSUJDIBVUT�FU�JODPSQPSF[�MFT�Ë�M�JOUÏSJFVS�EF�MB
QPÐMF��4BMF[
�QPJWSF[�FU�BKPVUF[�VO�QFV�EF�UIZN��$PVWSF[�FU�
MBJTTF[�DVJSF�Ë�GFV�EPVY�QFOEBOU����NJOVUFT� �

%ÏDPVQez�la�NPzzarella�Galbani�en�QFUiUT�EÏT�

1SÏQBSF[�VOF�DBTTFSPMF�E�FBV�CPVJMMBOUF�TBMÏF��1MPOHF[�Z�FU�
GBJUFT�Z�DVJSF�MFT�QÉUFT�SJHBUPOJT��

QÉUeT�ÏgPVUUÏeT
�leT�EÏT�Ee�NP[[Brella�eU�la�DrÒNe�E�BSUJDIBVUT�

PRÉPARATION

1

2

3
4
5

6
7
8
9

FaiUFT�DIaVòFS�M�IVile�EBOT�VOF�QPÐMF�Ë�GonE�ÏQaiT��

UnF�GoiT�lB�DViTTon�UerNinÏF
�EÏQoTez�la�NoiUJÏ�EFT�arUiDIaVUT�EanT
Vn�NiYFVr��AjoVUez�Z�UroiT�DVilMÒSFT�Ë�ToVQF�EF�ParNJgiano�
Reggiano�%�O�1�GalbanJ�QViT�NiYF[�jVTqV�Ë�l�PbUenUion�E�Vne�

"KPVUez�le�reTUe�E�BSUJDIBVUT�Ë�Ni-DVJTTPn��ArrêUez�Delle-Di�EÒT�qVe9



QUANTITÉ

4  PERS. 
PRÉPARATION

2 0 MIN
CUISSON

1 0 MIN

INGRÉDIENTS

t����H�EF�(PSHPO[PMB
D.O.P�$SFmPTP�(BMbBOi

t�400g�EF�pâtFT�(TFEBOJOi)

t���NM�EF�DSÒNF�GSBÔDIF

t����H�EF�DIPV�IBDIé

t���H�EF�CFVSSF

PÂTES CRÉMEUSES AU GORGONZOLA
ET AU CHOU

'BJSF�GPOESF�BV�CBJO�NBSJF�MF�(PSHPO[PMB�%�0�1�$SFNPTP�
(BMCBOJ
�MB�DSÒNF�GSBÔDIF�FU�����QPSUJPO�EF�CFVSSF�

DBOT�VOF�QPêMF
�GBJSF�DViSF�MF�DIPV�BWFD�MF�SFTUF�EF�
CFVSSF�KVTqV’à�DF�RV’JM�TPJU�DSPqVBOt.

'BJSF�DVJSF�MFT�QÉUFT�EBOT�EF�M�FBV�CPVJMMBOUF�TBMÏF
�
ÏHPVUUF[�FU�JOTÏSFS�MFT�QÉUFT�EBOT�MB�QPÐMF�BWFD�MF�DIPV�

4BMFS�FU�QPJWSF�QVJT�BKPVUFS�MB�DSÒNF�(PSHPO[PMB�QBS���
EFTTVT�

4FSWF[�DIBVE�

PRÉPARATION

1
2
3
4
5



QUANTITÉ

4 PERS. 
PRÉPARATION

2 0  MIN
CUISSON

40  MIN

INGRÉDIENTS

t�25��H�EF�.BsDBSQPOF�
(BMbBOJ

t�270�H�EF�DIPDPMBU�OPJS
t���H�EF�$BDBP
t�15��H�EF�CFVSSF
t����H�EF�'BSJOF
t���PFVGT�
t����H�EF�TVDSF
t����NM�EF�MBJU
t����H�EF�SJDPUUB

t�

���H�EF�TVDSF�HMBDF
���H�EF�GSBNCPJTFT

t���NM�EF�DSÒNF

t����NM�E�FBV

TIRAMISÙ CŒUR DE FRAMBOISES

1FOEBOU�RVF�WPVT�BWF[�NJT�Ë�GPOESF����H�EF�DIPDPMBU
OPJS�FO�QFUJUT�NPSDFBVY
�NJYF[�BV�GPVFU�ÏMFDUSJRVF����H�
EF�CFVSSF�NPV
����H�EF�TVDSF�FU���H�EF�DBDBP��-PSTRVF
MF�NÏMBOHF�FTU�IPNPHÒOF
�BKPVUF[�VO�PFVG�FU�GPVFUUF[�

4BOT�BSSÐUFS�EF�NÏMBOHFS�MB�QÉUF
�BKPVUF[�MF�DIPDPMBU�GPOEV�
QVJT
�FO�BMUFSOBODF
����H�EF�GBSJOF�UBNJTÏF�FU����NM�EF�MBJU��

.FUUF[�MB�QÉUF�EBOs�VO�mPVMF�FO�GPSmF�EF�cPFVS
QSÏBMBbMFmFOU�CFVSSÏ�FU�GBSJOÏ�FU�GBJUFs�cVJSF�BV�GPVS�Ë����°C�
QFOEBOU�������mJOVUFs�
'BbSJRVF[�FOTVJUF�VO�TJSPQ�FO�GBJTBOU�bPVJMMJS��50mM�E�FBV�
FU���H�EF�TVcSF�KVsRV�Ë�PbUFOJS�VO�mÏMBOHF�bJFO�MJRVJEF��
PBSGVmF[�MF�BWFc�EFVY�QFUJUFs�DVJMMÒSFs�EF�cBGÏ�JOTUBOUBOÏ�

1SÏQBSF[�VOF�DSÒNF�FO�NÏMBOHFBOU�MFT�KBVOFT�E�PFVGT
�
���H�EF�NBTDBSQPOF
����H�EF�SJDPUUB�FU����H�EF�TVDSF�HMBDF�

.ÏMBOHF[��0mM�EF�cSÒmF�MJRVJEF�cIBVEF�FU����H�EF�cIPcPMBU

(BSOJTTF[�EFT�GSBNCPJTFT�MBWÏFT
�ÏRVFVUÏFT�FU�ÏWJEÏFT�BWFD
����EF�MB�DSÒNF�BV�NBTDBSQPOF�FO�WPVT�BJEBOU�E�VOF�QPDIF
Ë�EPVJMMF�
®�M�BJEF�E�VO�DPVUFBV�CJFO�BòßUÏ
�DPVQF[�TPJHOFVTFNFOU�MF
HÉUFBV�NPFMMFVY�FO�EFVY�EBOT�MF�TFOT�EF�MB�IBVUFVS�

PRÉPARATION

1

2
3
4
5
6
7
8

t���DVJMMÒSFT�Ë�DBGÏ�EF�DBGÏ

t�

9
3FDPVWSF[�MB�CBTF�EV�HÉUFBV�EÏDPVQÏ�BWFD�MF�TJSPQ�EF�TVDSF
QVJT�BWFD�MF�SFTUF�EF�HBSOJUVSF�BV�NBTDBSQPOF��6OF�GPJT�MB�
TFDPOEF�NPJUJÏ�EF�HÉUFBV�EÏQPTÏ
�GBJUFT�VO�HMBÎBHF�BWFD�
MB�HBOBDIF�

.



INGRÉDIENTS

 :

t 1 paquet de boudoir
t 500g de fraises
t 500g de mascarpone

Galbani
t Jus d’orange naturel
t 80g de sucre

 

t 4 œufs
 

 

t 

 

Commencez par presser les fruits de la passion exotiques.
Versez la moitié du liquide total obtenu dans une casserole
que vous ferez bouillir pendant près de 5 minutes. Laissez 
refroidir et puis réservez de côté.

 

 

PRÉPARATION

1

QUANTITÉ

6 PERS. 
PRÉPARATION

25MIN
REPOS

TIRAMISÙ FRAISES 
ET FRUITS DE LA PASSION

3 H

Pendant ce temps, munissez-vous de vos oeufs et puis séparez2
Dans le premier saladier, mélanger au batteur électrique ou au 
fouet manuel les jaunes d’oeufs avec le sucre jusqu’à ce que le
mélange devienne mousseux et léger.3
Incorporez progressivement le Mascarpone au sein de la 
préparation précédente puis mélangez de nouveau jusqu’à
obtenir une crème homogène et légère.4
Dans le second saladier, montez en neige les blancs d’oeufs puis
intégrez-les au premier saladier de manière délicate.5
Trempez légèrement les biscuits boudoirs dans le jus d’orange6
Dressez un plat de présentation sur votre plan de travail puis
commencez par y déposer en son fond une couche de crème.7
Versez ensuite une couche de biscuits boudoirs puis déposez 
une nouvelle couche de crème.8
Coupez les fraises en tranches et puis placez-les au-dessus de 
cette dernière couche de crème.9
Recouvrez par un peu de sirop de fruits de la passion.
Réitérez l’opération par de nouveau une couche de crème, une 

forme de coeur. 
10

Conservez votre tiramisù aux fruits de la passion exotique au 
réfrigérateur pendant au moins trois heures avant de servir.11



INGRÉDIENTS

 

t���DVJMMÒSFT�Ë�DBEÏ�EF�
NJFM�CJPMPHJRVF

� � � �

�

 

Fabrication du sirop   

PRÉPARATION

QUANTITÉ

4 PERS. 
PRÉPARATION

15 MIN
CUISSON

20  

  

MUFFINS ROUGES AU TIRAMISÙ

1
t�2VFMRVFT�GSBJTFT�QPVS
EÏDPSFS

t����NM�EF�DSÒNF
t����H�EF�.BTDBSQPOF�
(BMCBOJ

t���HPVTTF�EF�WBOJMMF
t����NM�E�FBV
t�$PMPSBOU�BMJNFOUBJSF�
SPVHF�FO�QPVESF

t�&TTFODF�OBUVSFMMF�EF�
WBOJMMF

t����VG
t����NM�EF�ZBPVSU�OBUVSF
t���DVJMMÒSFT�Ë�DBGÏ�EF�MFWVSF
EF�HÉUFBV

t���H�EF�CFVSSF
t���DVJMMÒSFT�Ë�DBGÏ�EF�DBDBP
BNFS

t����H�EF�TVDSF
t����H�EF�GBSJOF
t���H�EF�DIPDPMBU�GPOEV

Préparez le sirop qui servira à imbiber les muffins. Faites
bouillir l’eau puis introduissez-y 100g de sucre ainsi que la
gousse de vanille, jusqu’à obtenir un sirop lisse. Laissez 
refroidir le tout pendant 30 minutes. 

Préparation des muffins

2 Dans un premier saladier, montez et mélangez à l’aide d’un
fouet électrique ou manuel les 40g de sucre restants,
accompagné d’un œuf entier et du beurre ramolli.

3 Dans un second saladier, mélangez le yaourt et le colorant 
(si celui-ci est en poudre, diluez au préalable une cuillère de
colorant dans une goutte d’eau.

Réalisation de la crème

6
Mélangez le mascarpone Galbani, la crème et le miel. Il est
préférable de battre au fouet électrique pour obtenir une 
texture crémeuse. 

7 Une fois les 20 minutes écoulées, sortez les muffins du four
puis coupez-les en deux.

8 Imbibez-les du sirop réalisé lors de l’étape 1 puis garnissez-les
de la crème précédente en leur centre. Mettez le reste de 
crème dans une poche à douille et déposez délicatement sur 
le muffin une noix de crème.

Réalisation de la décoration

9
Faites fondre le chocolat au bain-mari avec un peu de lait et
versez quelques cuillères au milieu de chaque assiette. Sur 
cette sauce au chocolat, dessinez avec la crème des ronds
 au milieu desquels vous mettrez une goutte de colorant 
rouge. A l’aide d’un cure-dent, formez des petits cœurs avec
les ronds de crème. 

MIN

4 Ajoutez ensuite ce yaourt dans le premier saladier avec la
farine mélangée au cacao, la levure, et de l’essence de vanille.

5 Versez l’ensemble de cette préparation dans des petits
moules de 10cm de diamètre et faites cuire pendant 20min.
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