Crème brûlée à la mandarine et à la ricotta




Ingrédients (4 personnes):
4 mandarines, 200 g de ricotta, 2 blancs d'oeufs, 2 CS de sucre en poudre, 2 CS de sucre glace, 3 ou 4 CS de liqueur de mandarine ou d'orange, sucre pour la caramélisation finale.

Préparation:
Peler et séparer les mandarines en quartiers. Rouler les tranches dans le sucre et passer à la poêle pour les faire caraméliser. 

Mélanger la ricotta, la liqueur de mandarine et le sucre glace.
Battre les blancs en neige et incorporer délicatement au mélange à la ricotta.

Déposer les tranches de mandarines et le mélange à la ricotta en alternance dans 4 verrines ou coupelles.

Mettre au frais pendant au moins 3 heures.
Saupoudrer de sucre juste avant de servir et caraméliser sous le grill du four ou mieux, au chalumeau
Pour faire des tuiles de caramel en décoration : faire chauffer à sec du sucre dans une casserole jusqu'à obtention d'une belle couleur dorée. Arrêter la cuisson et dès que le caramel s'épaissit, tracer des motifs entrelacés sur une plaque graissée ou un Silpat. Laisser refroidir puis décoller. Attention, c'est fragile!
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