Crèmes onctueuses framboise et citron

Pour vous lancer, (4 personnes) il vous faut :

    * 50cl de lait demi-écrémé

    * 65g de sucre

    * 1 jaune d'oeuf

    * 50g de Maïzena

    * 100g de framboises (surgelées pour moi)

    * quelques ml de jus de citron, dosez selon votre goût pour un résultat plus ou moins citronné

   1. Délayer la Maïzena avec 12cl de lait. Ajouter le jaune d'oeuf et mélanger.

   2. Dans une  casserole porter à ébullition le lait restant (soit 38cl) avec le sucre. Baisser le feu et y verser le mélange farine-lait-oeuf. Bien mélanger. Laisser épaissir environ 4 min (moi ça a pris un peu moins) et retirer du feu.

   3. Diviser la crème en deux parties. Mélanger la première moitié avec les framboises décongelées et mixées (j'avais peu de temps, moi je l'ai fait à la fourchette ça marche très bien aussi). Dans l'autre partie, ajouter le jus de citron (j'ai du mettre environ 15ml), goûter pour ajuster l'intensité du parfum.

   4. Répartir dans des ramequins en superposant les deux crèmes (si vous avez le temps vous pouvez faire une joli déco façon ying-yang (moi ça a bavé.....), ou séparément dans plats à amuse-bouche (plats de chez Emile Henry) en en prévoyant deux par personne.
