Mousse au citron

Ingrédients pour 8 coupelles

« 2/3 citrons non traités suivant la taille

« 3 ceufs

« 300 g de mascarpone

« 10 cl de creme fraiche

« 90 gde sucre

- 2 c acafé dagar agar (ou 4 feuilles de gélatine)

Laver les citrons, raper les zestes finement, rédet le jus. Réserver le jus dans une
petite casserole.

Si vous utilisez la gélatine pensez a la faire rario dans un grand bol d'eau froide.
Sinon faire chauffer le jus de citron additionné dd'agar agar 1 ou 2 minutes en
mélangeant bien.

Fouetter les jaunes d'ceufs et le sucre jusqu'a blahiment. Ajouter les zestes, le
mascarpone, la creme fraiche et le jus de citron fi@idi, fouetter pour bien mélanger.
Monter les blancs en neige avec une pincée de gdks incorporer délicatement a la
créeme au citron en soulevant la masse a l'aide d'erspatule.

Verser la mousse dans les coupelles et faire preredau frais minimum 3 heures avant de
déguster.
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