Tiramisu au Lemon Curd & Limoncello
[image: Tiramisu lemon]
Pour les amoureux d’agrumes et de saveurs citronnées, cette recette est faite pour vous!
Au fait: le lemon curd se prépare à l’avance, le temps de préparation de ce tiramisu est compté hors préparation de la crème au citron!
♦ INGRÉDIENTS ♦
Pour 4 personnes (4 coupes) – Temps de préparation: 30/40 min. – Temps de repos: 3heures (ou la veille pour le lendemain, c’est meilleur)
1 Pot de Lemon Curd au Limoncello maison
· 250 Gr de Mascarpone (sans lactose pour moi)
· 3 Œufs
· 75 Gr de Sucre Semoule
· 15 Cl de de Crème Liquide à fouetter (sans lactose pour moi)
· 1 Pincée de Sel
· 1 Sachet de Sucre Vanillé 
· 1/2 Verre de Limoncello de bonne qualité
· Le jus d’un ou deux citrons (cela dépend de leur grosseur) 
· 1 Quinzaine de Boudoirs italiens
Sucre glace
· Les Zestes d’un demi citron non traité
· Chocolat blanc
[image: Tiramisu lemon2]→ USTENSILES
Trois Saladiers
Un batteur
Une spatule
Un bol
Un économe
Un zesteur
Un presse-fruits
RECETTE
 Préparez la veille le lemon curd au limoncello, mettre au frais. Pour la recette, Un jour avant de servir vos tiramisus (de préférence…)
1. Séparez vos blancs des jaunes d’œufs dans deux saladiers.
2. Versez le sucre semoule sur les jaunes d’œufs, blanchir les jaunes: bien battre jusqu’à obtenir un mélange crémeux. Y ajouter le mascarpone, bien mélanger, bien incorporer le tout.
3. Dans le troisième saladier, versez la crème liquide à fouetter bien froide. Rincez vos batteurs, les mettre quelques instants au frais. Ensuite versez le sucre vanillé dans la crème liquide, sortir vos batteurs. Battre la crème en chantilly ferme. Incorporez la chantilly en soulevant la masse à l’aide de la spatule dans la préparation au mascarpone. Une fois la chantilly bien incorporée, rincez à nouveaux vos batteurs.
4. Ajoutez la pincée de sel dans les blancs, les monter en neige ferme. Incorporez ensuite tout doucement, toujours à l’aide de la spatule les blancs battus en neige dans la préparation mascarpone/chantilly. Incorporez doucement en soulevant, en mélangeant toujours dans le même sens.
Une fois le mélange bien homogène, que vous avez veillé à ce qu’il n’y aient pas de grumeaux, réservez.
On passe au dressage… Préparez  vos quatre coupes, sortez un peu à l’avance votre lemon curd…
5. Dans le bol, versez le jus de citron, 5 à 6 cuillères à soupe de sucre glace, 3 à 4 belles rasades de limoncello (pour les quantités, faites selon vos goûts, n’hésitez pas à goûter, rectifier si besoin. Cela doit être ni trop sucré, ni trop acide. Trouvez le bon équilibre, notez qu’il faut bien sentir le limoncello malgré tout) bien mélanger.
6. Concassez un ou deux boudoirs, trempez-les dans le jus de citron/limoncello, dressez au fond de la coupe.
[bookmark: _GoBack][image: lemoncurdlimoncello5]Ajoutez ensuite une belle cuillère à soupe de lemon curd, on termine par une couche de crème mascarpone/chantilly. Répétez l’opération avec les boudoirs…jusqu’à épuisement des ingrédients en terminant par une couche de crème pour chaque coupes et une cuillère de lemon curd.
Terminez le montage par quelques copeaux de chocolat blanc pour chaque verrine et quelques zestes de citron non traité.
Mettre au frais de préférence la veille pour le lendemain de la dégustation, ce sera encore meilleur!
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