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Crêpes au Bergamote curd
façon tarte au citron
Bergamote curd
Recette d'origine : Talons hauts et Cacao
pour 1 pot à confiture
Ingrédients
160 ml de jus de citron bergamote
le zeste d'un 1/2 citron bergamote
120 g de sucre semoule
2 œufs
1 cuil à soupe de Maïzena
Fouetter légèrement les oeufs avec le sucre.
Mettre le jus de bergamote et la maïzena dans une casserole,
et faire dissoudre à froid la maïzena.
Ajouter le mélange oeufs-sucre, et mélanger.
Faire cuire le tout à feu doux, en fouettant constamment,
jusqu'à ce que la crème épaississe et prenne la consistance d'une crème pâtissière.
Mettre en pot, et laisser refroidir.
Conserver au réfrigérateur.

Crêpes façon Tante Marinette
Ingrédients :
200 gr de farine
30 gr de sucre
1 pincée de sel
2 oeufs + 1 jaune d'œuf
1/2 litre de lait ou de bière
50 gr de beurre fondu
1 cuil à soupe de rhum
Mettre la farine dans un saladier avec le sucre et le sel.
Ajouter les oeufs et le jaune. Commencer à mélanger au fouet.
Ajouter petit à petit le lait ou la bière en mélangeant bien.
Ajouter ensuite le beurre fondu et le rhum.
Laisser reposer 1 heure.
Confectionner les crêpes à la poêle ou à la billig.


Meringue française
Ingrédients :
1 blanc d'oeuf (celui qui vous reste de la confection des crêpes)
30 gr de sucre en poudre
Monter en neige le blanc d'oeuf dans un petit récipient.
Lorsqu'il commence à bien mousser, ajouter petit à petit le sucre.
Continuer de fouetter à vitesse moyenne,  jusqu'à ce que le sucre soit dissout.
Mettre la meringue dans une poche à douille.
         

Finalisation
Déposer une crêpe au centre d'une assiette, en froissant les bords afin de faire comme un rebord de tarte.
Déposer une bonne cuillère à soupe de bergamote curd au centre.
Tout autour du curd pocher de la meringue française,
et à l'aide d'un chalumeau de cuisine flamber la meringue.
Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

