SPUMA AU LIMONCELLO FACON CHEESE CAKE
Ingrédients pour 4 gateaux individuels :
6 gateaux secs (petits beurre ou sablés), 30 grstrurre, une barquette de framboises.
2 jaunes d'oeuf et 1 blanc d'oeuf, 120 grs de suces poudre, 250 grs de mascarpone,
20 cl de creme fraiche liquide entiere, 2 feuillede gélatine, 10 cl de limoncello

Réduire les biscuits en poudre. Faire fondre lereezt I'ajouter dans la poudre de biscuits. Régdart
mélange au fond de 4 cercles a patisserie de Satiathetre posés sur un moule recouvert de papier
sulfurisé. Glisser au réfrigérateur pour faire duecpréparation.

Faire tremper les feuilles de gélatine dans dea Feade pour les ramollir.

Battre le mascarpone avec les 2 jaunes d'oeudsseicke pour bien I'assouplir. Ajouter le limonaell
Faire fondre la gélatine dans trés peu de creniehfzachaude (la valeur de 2 cuil. a soupe) etutejo

a la préparation. Battre 20 cl de creme fraiche@enen chantilly et 1 blanc d'ceuf en neige ferme.
Ajouter délicatement ces 2 préparations au mélangeedent en soulevant la masse. Répartir cette
préparation dans les cercles au dessus du fonclgtb écrasés. Réserver au frais. Avant de dégust
garnir de framboises fraiches.

Une astuce : Pour faciliter le démoulage des cerslele mousses, j'utilise des feuilles de rhodoid.
Je découpe des bandes de la hauteur et du périmetie mes cercles et je les glisse a l'intérieur
des cercles avant d'y verser mes préparations. Apsaéfrigération, (au besoin on peut passer le
dessert 30 mn au congélateur) le cercle s'enléveilament et on 6te les bandes de rhodoid
délicatement, la finition sera parfaite.

Ce dessert peut aussi se congeler, (avant de meties framboises), il faut alors le ressortir du
congélateur 1/2 heure avant de le servir et le lasr a température ambiante.

j'ai utilisé ici le mélange limoncello/framboisesmais vous pouvez imaginer d'autres parfums
(liueur de café/grains de chocolat par exemple o@rand Marnier/quartiers de mandarine et
oranges confites etc.....) Vous pouvez me donnerdtres idées......
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