Moelleux à la mûre sauvage et citron
http://leplaisirdesmets.over-blog.com
* pour une dizaine de mini moelleux *

une dizaine de mûres sauvages

1 blanc d'oeuf

30g de sucre

15g de farine

25g de poudre d'amandes

2cl d'huile d'olive au citron*

**

  

Dans un saladier, mélanger la farine avec la poudre d'amandes et le sucre. 

  

Ajouter l'huile d'olive au citron puis incorporer le blanc d'oeuf battu en neige. 

  

Verser la pâte dans les moules légèrement beurrés puis y déposer une mûre au centre. 

  

Enfourner à 185° (th 6) pour 15 à 20 min de cuisson. (selon la taille de vos moules, le temps de cuisson sera à adapter.) 

  

Démouler, laisser refroidir puis saupoudrer de sucre glace au moment de servir. 

  

* A défaut d'huile d'olive au citron, ajouter à votre préparation quelques zestes de citron jaune bio et/ou non traité. 

