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Mousse Mascarpone et Citron Vert
Servie avec des framboises
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Il vous faut, pour 4 personnes :
Le jus et les zestes de 2 citrons verts
1 œuf entier + 1 jaune
3 blancs d’œuf
2 feuilles de gélatine
100 g de sucre semoule
250 g de mascarpone
25 g de sucre glace
30 g de beurre doux
Framboises 
Réhydrater les feuilles de gélatine dans un récipient rempli d’eau froide pendant 10 minutes.

Mettre le jus des citrons dans une casserole avec un œuf entier, un jaune d’œuf,  le sucre semoule et le beurre. Cuire sur feu doux en fouettant continuellement. Le mélange va épaissir, il faut stopper la cuisson au premier bouillon. 
Hors du feu, ajouter les feuilles de gélatine bien essorées entre les mains, puis ajouter le zeste des citrons verts et laisser complètement refroidir.

Incorporer ensuite le mascarpone au mélange précédent à l’aide d’un batteur électrique.

Monter les blancs en neige très ferme en ajoutant le sucre glace dès le départ.

Incorporer délicatement les blancs en neige à la préparation au citron, l’idéal étant de s’aider d’une maryse en soulevant bien le mélange pour ne pas casser les blancs.

Mettre la mousse dans les verrines de présentation et laisser reposer au frais pendant au moins 2 heures.

Ajouter quelques zestes de citron vert et éventuellement des copeaux de chocolat blanc pour la décoration. Déposer les framboises sur la mousse, juste avant le service.
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