CAKE AU CITRON ET MASCARPONE
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INGREDIENTS pour 1 cake :
· 3 jaunes d'oeufs + 1 oeuf entier 

· 200 g de sucre 

· 125 g de beurre 

· 200 g de farine 

· 1 sachet de levure chimique 

· 2 citrons bio ou non traités après récolte 

· 1 pincée de sel 

· 180g de mascarpone
Dans le bol du robot ou dans un saladier , fouetter les oeufs avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse et devienne mousseux. Faire fondre le beurre dans une casserole et le clarifier (retirer la caséine du lait qui forme une sorte de mousse à la surface du beurre avec une cuillère ) . 
Ajouter petit à petit la farine et la levure que l'on tamise . Incorporer le mascarpone (en alternance avec la farine ) . Ajouter le sel puis le beurre fondu . Bien fouetter pour avoir un mélange homogène . Ajouter le zeste de l'un des citron et le jus des 2 citrons . Bien mélanger .

Chemiser un moule à cake avec du papier sulfurisé (ou beurrer et fariner le moule ) . Verser la pâte . 
Enfourner dans un four préchauffé à 180°C pendant 45 à 55 min (temps à adapter en fonction de votre four ) . Pour savoir si le cake est cuit , tester la cuisson avec la lame d'un couteau . Elle doit ressortir sèche. 

verdict : ce cake est moelleux , goûteux ... un régal !

remarque : le temps de cuisson préconisé dans ma recette de Fraise-basilic était de 45 min . J'ai testé mon cake au bout de ce temps et il n'était pas tout à fait cuit , j'ai prolongé de 5 min mais j'aurais dû prolonger un peu plus la cuisson . A vous donc d'ajuster le temps de cuisson pour que le gâteau soit parfait !
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