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         Crème légère au citron

Il vous faut, pour 3 personnes :

60g de sucre en poudre
2 cuillères à soupe de maïzena
60ml de lait
60ml d'eau
1 citron
2 œufs
2 cuillères à soupe de mascarpone.

Mettre dans une casserole le sucre et la maïzena. Ajouter le lait, l'eau, le jus et le zeste du citron. Mélanger uniformément et faire cuire à feu doux jusqu'à ébullition. 

Hors du feu ajouter les deux jaunes d'œufs et remettre sur le feu, sans cesser de remuer, pour que le mélange épaississe.
Laisser refroidir puis ajouter le mascarpone. Mélanger énergiquement et incorporer enfin les blancs battus en neige ferme.
Conserver au frais jusqu'au moment du service. 

