Delizia de citron
Ingrédients
60 gr de beurre demi-sel à température ambiante

150 gr de sucre semoule

3 œufs

1 citron non traité (zeste et jus)

40 gr de farine

1/2 cuil à café de levure chimique

15 cl de lait

3 cl de crème liquide

du sucre glace
Préchauffer le four à 150°C (T 4)

Couper le beurre en morceaux dans un récipient, et le fouetter au batteur avec le sucre,
jusqu'à ce que le mélange prenne l'aspect d'une pommade.

Séparer les blancs des jaunes d'œufs.
Ajouter les jaunes au beurre pommade, et mélanger.
Ajouter le zeste de citron et la farine progressivement,
et mélanger à l'aide d'une spatule ou une cuillère en bois.
Ajouter ensuite le jus de citron, puis le lait et la crème, en mélangeant à chaque fois.
Battre les blancs en neige ferme,
et incorporer les délicatement à la pâte à l'aide d'une spatule.
Beurrer des moules à muffins pouvant aller en un autre moule, 
afin de pouvoir cuire le tout au bain marie.
J'ai aussi mis une légère couche de sucre pour donner un aspect plus caramel, mais ce n'est pas obligatoire.
Placer les moules dans un  plus grand moule rempli au 1/3 d'eau.
Enfourner et laisser cuire environ 35 à 40 minutes, jusqu'à ce que la surface soit légèrement dorée.
Laisser refroidir complètement avant de démouler.
Puis démouler et saupoudrer de sucre glace au moment de servir.
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