Ingrédients nécessaires : 

Pour les biscuits imbibés :

Des biscuits cuiller

Du Café serré (suffisamment pour imbiber tous les biscuits cuiller)

De la liqueur de café (Kaluha par éxemple)

Pour le parfait glacé à l’amaretto :

Jaunes d’œuf : 115g, soit un tout petit peu moins de 6 jaunes

Sucre en poudre : 148g

Lait entier : 207g

Amaretto : 68g

Crème liquide entière : 400g

Poids total : 938g

Pour la crème au mascarpone :

Mascarpone : 200g

Crème liquide entière : 70g

Sucre en poudre : 50g

Amaretto : quantité suffisante

Cacao en poudre

Procédé :

Pour les biscuits imbibés : 

Réalisez un café très serré auquel vous rajouterez 10% de liqueur de café, une fois que le café aura légèrement refroidi.

Quand la préparation est encore tiède, mettez les biscuits cuiller à tremper. 

Il est inutile de les laisser se décomposer dans le café : sortez les une fois qu’il sont  bien imbibés et placez les à égoutter sur une grille (ou sur autre chose, mais il serait bon de les faire s’égoutter).

Pour le Parfait glacé à l’Amaretto : 

Réalisez une crème anglaise avec les jaunes, le sucre et le lait : 

Mettez le lait à bouillir avec une petite partie du sucre (un quart environ). Pendant ce temps, fouettez les jaunes avec le reste du sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse. Une fois que le lait bout, versez en les deux tiers sur la préparation précédente et mélangez bien. Reversez le tout dans la casserole contenant le reste du lait, et cuisez, sans cesser de mélanger, jusqu’à 85°C si vous possédez un thermomètre, jusqu’à ce que la crème puisse napper une cuillère en bois autrement, puis versez la dans un saladier pouvant contenir la crème fouettée en plus de la crème anglaise. Mettez ce saladier à refroidir le plus rapidement possible (l’idéal étant le bain marie d’eau froide avec des glaçons). 

Si par malheur vous avez des grumeaux dans votre crème, fouettez la vigoureusement, et si cela ne suffit pas, mixez là avec un mixeur plongeant, le même que celui qui sert pour la soupe. 

Fouettez la crème jusqu’à ce qu’elle soit mousseuse et qu’elle forme un bec en retombant légèrement, comme pour la mousse au chocolat (cf. MS ‘ #3). Ajoutez l’amaretto et redonnez deux ou trois tours de fouet. 

Incorporez la crème fouetté à la crème anglaise une fois que celle ci est bien froide.

Pour la crème de mascarpone : 

Ici, pas de recette précise. Fouettez le mascarpone avec la crème, le sucre et l’amaretto  jusqu’à ce qu’il ait la consistance d’une pommade. Si la consistance est trop dure, complétez avec de la crème pour obtenir ; dans le cas inverse, complétez avec du mascarpone.

Dressage : 

Disposez les biscuits dans le fond de petits bols, saupoudrez de cacao et recouvrez largement avec le parfait glacé dès que celui est réalisé. A ce stade, mettez les bols au congélateur à –18°C pour bien bloquer le parfait. Une fois que celui ci est bien dur, recouvrez avec une petite couche de crème de mascarpone, et lissez. Saupoudrez légèrement de poudre de cacao pour la décoration, et remettez le tout au congélateur. 

A placer 20 minutes au réfrigérateur avant de servir.

Passez un agréable repas !

