Petits Moelleux au Citron

Pour 6 moelleux, vous aurez besoin de :

1 citron non traité
40 g de farine
20 g de maïzena
65 g de sucre glace
40 g de beurre
2 oeufs
1/2 sachet de levure chimique
1 pincée de sel

Préchauffer le four à 180°C.

Prélever les zestes et le jus du citron.
Séparer les blancs des jaunes d'oeufs.
Battre les blancs en neige ferme avec une pincée de sel.
Faire fondre le beurre au micro-ondes.
Dans un saladier, incorporer les jaunes, le sucre glace et le jus du citron.
Fouetter l'ensemble avec votre batteur électrique jusqu'à ce que le mélange blanchisse.
Ajouter le beurre fondu, la farine, la maïzena et la levure.
Fouetter, toujours avec le batteur électrique, jusqu'à ce que la préparation devienne mousseuse.
Incorporer délicatement les blancs avec une spatule, puis verser la préparation dans des moules en papier ou en silicone en ne les remplissant à pas plus de trois quarts de leur hauteur.

Enfourner pour 20 minutes, la pointe d'un couteau ou d'un pic en bois doit ressortir sèche.
