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· - Préparation : 20 min  
· -  Cuisson : 10 min  
· -  Difficulté : Très facile 
·  -  Origine : Europe, Italie






Ingrédients  pour 4 
· 3 jaunes d'œuf 
· 40 g de sucre 
· 100 g ricotta (DOP de Salvatore Corso) 
· 100 g crème fouettée 
· 150 g de génoise 
· 1 tr de citron jaune 
· 1 citron vert 

Recette
Mettre les jaunes et le sucre dans un saladier, fouetter le mélange jusqu’à ce qu’il blanchisse.
Verser la crème dans un bol, ajouter la ricotta, fouetter.
Râper au-dessus le zeste du citron jaune, ajouter 1 cuillerée à soupe du jus et la moitié du limoncello. Puis mélanger les deux préparations.
Couper la génoise en tranches. Étaler dans un plat la moitié de la crème, poser dessus les tranches de biscuit, les mouiller du limoncello restant, étaler dessus le reste de crème.
Saupoudrer du zeste de citron vert râpé et réserver au frais jusqu’au moment de servir. 

Conseils
le limonemisu est un tiramisu au citron très léger. La recette est la même que celle du tiramisu classique mais avec de la ricotta de bufala à la place du mascarpone. Moins grasse, la ricotta confère une saveur plus délicate à ce dessert moins classique.
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