Tiramisu à la framboise et à l’ananas

Pour 6 verres
100g de framboises surgelées, 1 ananas, 50g de sucre semoule, 250g de mascarpone, 4 oeufs, 50g de sucre glace, 12 biscuits à la cuillère, 100 ml d'eau, 30 cl de rhum, 40g de sucre.
Faire décongeler les framboises dans une passoire.
Pendant ce temps, éplucher, couper l'ananas en dés. Les mettre dans une casserole avec le sucre semoule. Laisser cuire 15 min à feu moyen en remuant de temps en temps. Laisser refroidir.
Séparer les blancs d'oeufs des jaunes. Dans un saladier, battre les jaunes avec le sucre glace. Verser ensuite le mascarpone et fouetter jusqu'à ce que le mélange soit homogène.
Monter les blancs en neige en incorporant à la fin 1 cuillère à soupe de sucre semoule. Incorporer délicatement à la crème de mascarpone.

Couper les biscuits en 2. Dans un bol, mélanger l'eau, le rhum et le sucre et y tremper rapidement les biscuits recto-verso. 

Tapisser le fond du verre avec les biscuits (appuyer un peu), recouvrir de framboises, de compote d'ananas, de crème mascarpone et renouveler l'opération sans les biscuits. 

Réserver 2 h au réfrigérateur. Avant de servir parsemer d'amandes effilées.
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