
 

 

 

TIRAMISU EXOTIQUE 
Ingrédients  

 1 Ananas Victoria 

 1 Mangue 

 1 banane 

 1 barquette de framboises 

 20g de sucre 

 12 biscuits à la cuillère 

 50 cl de jus de fruits exotiques 

Pour la crème : 

 3 jaunes d’œufs 

 50g de sucre 

 200g de mascarpone 

 50g de lait de coco 

 50g de poudre de noix de coco 

 15cl de crème liquide 

 

Préparation  

 Battez les jaunes d’œufs et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse et 
devienne onctueux. 

  Mélangez le mascarpone avec le lait de coco, ajoutez le tout aux œufs 
blanchis puis ajoutez la poudre de noix de coco. 

 Fouettez la crème en chantilly et incorporez-la délicatement à la crème 
mascarpone coco.  

 Epluchez les fruits et coupez-les en petits dés. Ecrasez les framboises avec le 
sucre. Dans les verres à cocktails, déposez une cuillère à soupe de framboises 



 

 

écrasées. Ajoutez par-dessus une petite couche de crème mascarpone coco, 
puis une couche de biscuits imbibés dans le jus de fruits. Déposez les dés de 
fruits, puis couvrez d’une couche de crème. 


