Cheese au citron
[image: image1.jpg]



Ingrédients 
250g de Spéculos
125g de beurre demi-sel
2 oeufs
1 pincée de fleur de sel
1 petite boîte de lait concentré sucré [ 400g ]
3 gros citrons [ si possible non traités ]

Préparer un moule en le tapissant de papier sulfurisé. 
Mixer les biscuits avec le beurre fondu et rajouter de la fleur de sel si votre beurre est « nature ». Tasser la pâte obtenue dans le moule et mettre au frais. 

Mélanger le lait concentré sucré avec les œufs fouettés. Râper le zeste d'un des citrons, les presser et rajouter le jus des 3 citrons. Le mélange va épaissir. Rajouter le zeste d'un des citrons.

Verser la crème sur le fond de pâte et mettre à 180° pour dix minutes. 
Attendre le refroidissement complet avant de démouler le cheese. 
Saupoudrer de sucre glace, parsemer d'une pincée de fleur de sel et caraméliser au chalumeau ou au grill de four.  'avantage du chalumeau est la rapidité de caramélisation, sans réchauffer l'ensemble du gâteau. 

Imaginez… Ces gouttes craquantes de caramel, cette pointe imperceptible de sel, la crème au citron, douce et acide à la fois, juste avant que le parfum des Spéculos ne viennent parachever l'ensemble... 
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