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             Crème légère au citron
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Il vous faut, pour 2 personnes :

25 cl de lait

40 g de sucre

2 cuillères à soupe de Maïzena

1 citron

Râper finement le citron pour en obtenir les zestes.

Presser le citron et réserver le jus.

Dans une casserole, verser le sucre, la Maïzena et les zestes. Ajouter peu à peu le lait en mélangeant bien à l’aide d’un fouet. Ajouter ensuite le jus de citron et porter à ébullition en remuant bien. Une fois l’ébullition atteinte, baisser le feu et laisser cuire encore 2 minutes en remuant toujours, car la préparation devant épaissir.

Verser la crème dans de jolis ramequins ou dans des verres, puis la garder au frais avant la dégustation.
Bon appétit !

