· Sabayon au café en or
Ingrédients

· 25 cl de café fort

· 6 jaunes d’œufs

· 120 g de sucre en poudre

· 1 sachet de sucre vanillé

· 6 petites feuilles d’or
Recette

· faire tiédir le café. Mettez les jaunes d’œufs dans un saladier à fond rond, ajouter le sucre en poudre et le sucre vanillé. Battez au fouet électrique jusqu’à ce que le mélange blanchisse

· poser le fond du saladier sur un bain-marie chaud mais non bouillant. Tout en continuant à battre, versez peu à peu le café. Lorsque la préparation est bien mousseuse, retirez le saladier du bain-marie et placez-le sur de l’eau froide additionnée de glaçons. Continuez à battre jusqu'à refroidissement complet du sabayon

· Versez dans un saladier ou dans des coupelles individuelles, réservez au réfrigérateur au moins 2 heures

· Au dernier moment, décorer avec des feuilles d’or.

· Dégustez bien frais avec des petites meringues ou des petits fours. Vous pouvez aussi saupoudrer au dernier moment avec du chocolat amer

(feuilles d’or dans des magasins de fournitures pour patissiers)

