Roulé framboise-citron tout léger
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Pour 6 personnes

Préparation : 30 minutes

Cuisson : 15 minutes

Crème au citron : 
250ml lait écrémé
50 ml de jus de citron vert
3 jaunes d’œufs
1 cs de Maïzena
1/2 cc d'agar agar ou 1 feuille de gélatine 
60 g de sucre 
Arôme citron (facultatif)

Biscuit : 
3 œufs 
3 cs Maïzena 
1 cc levure
3 cs de sucre 
Arôme framboise 
Colorant rouge 

Pour la crème : 
Mélangez le lait écrémé avec le jus de citron et l'agar agar, portez a ébullition 1 minutes. 
Fouettez les jaunes d’œufs  avec le sucre puis ajoutez la Maïzena. Ajoutez le lait chaud et faites épaissir sur le feu sans cesser de mélanger. Ajoutez de l’arôme de citron à votre goût. Si vous utilisez de la gélatine, ajoutez-la maintenant une fois ramolli dans l’eau froide. Laissez la crème refroidir.

Pour le biscuit : 
Fouettez les jaunes d’œufs avec le sucre puis ajoutez la Maïzena et la levure, l’arome et le colorant. 
Montez les blancs en neige, incorporez-les délicatement. 
Versez la pâte sur une plaque de cuisson en silicone et mettez à cuire 10 minutes à 180°C (th.6). 

Laissez tiédir puis démoulez. Etalez la crème au citron refroidi sur la face la moins lisse, roulez le biscuit et maintenez le biscuit roulé dans du film alimentaire. Placez au frais 1 heure minimum.
Pour lui donner une belle forme, je la place dans mon moule à bûche.

Pour un roulé encore plus light, remplacez le sucre par de l’édulcorant de cuisson à votre goût.

http://amusesbouche.fr 
