Jinamisu d’ Eliane

- 1 pat de creme de mascarpone 2509
- 3 eufs

- 3 c.us. de sucre

- 1 baite de biscuits Brossand

- 1 tasse de café tnes fort

- U, plaguette de chacolat & gateaux
- un peu de Van Feuten

Mélanger les jaunes d’euf et le sucte ; ajouter ba creme de mascarpone
puis les blancs d’ceuf montés en neige.

Dans un plat cavié cu nectangulaive, mettre 1 couche de biscuits,
préalabilement trempés dans le café fout, puis 1 couche de préparation. Recouvin
de chiocolat wapé. Recommencer a mettre des biscuits et ainsi de suite en finissant
par une couche de préparation que Con saupoudre de Van FHouten juste avant de

seuis.

Mettre au frais au meins 24 hewres.

Uccord met et vin :

Un Banguls cu un Pineaw des Charentes nasé eu un Mawwy.



