pazapah LE CARNET GOURMAND

A garder, a cuisiner, a partager.

Mousse au citron

1 h 20 minimum - 4 personnes

INGREDIENTS ON PASSE EN CUISINE

3 citrons 1. Commencez par couper les citrons dans le sens de la longueur. Puis a l'aide

R , d’une cuillére, retirez l'intérieur des citrons et déposez-les dans un bol.
150ml de créme fouettée P

2. Pressez les citrons pour récupérer le jus. Dans une poéle, a feu doux, versez

50g de sucre .
le jus.

5g de gélatine

. ] ] 3. Versez le sucre puis ajoutez les feuilles de gélatine (préalablement mises
1 c-a-c d’extrait de vanille dans de I'eau froide).

4. Dans un bol, ajoutez la creme mélangée avec I'extrait de vanille. Versez le
mélange jus de citron / sucre / gélatine. Fouettez le tout.

5. Versez la préparationration dans les citrons. Réservez au frais au minimum
1h.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient a la recette de base.
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