Crème brûlée au citron vert & amaretti

Ingrédients 
Pour 4 ramequins à crème brûlée
4 jaunes d'oeufs30 g de sucre, 1/4 de gousse de vanille, 2 citrons verts (zestes et jus = 30 ml), 1 cs de Limoncello (liqueur de citron) facultatif, 420 ml de crème fleurette entière de préférence, 4 gros amaretti (maison ou non)

Presser les deux citrons puis les zester finement.
Faire chauffer (sans faire bouillir) la crème avec la vanille et les zestes de citron.
Dans un saladier, fouetter les jaunes avec le sucre, incorporer le jus de citron et le Limoncello. Tout en fouettant verser dessus la crème chaude. 

Préchauffer le four à 90°c.  
Placer dans chaque ramequin un ou plusieurs amaretti selon leur grosseur. Verser autour la crème au citron. Faire cuire à 90°c pendant 1 heure environ (ajuster la cuisson selon la taille des ramequins, le centre doit être pris et légèrement tremblotant).
Laisser refroidir hors du four puis placer au frais pendant plusieurs heures. 

Au moment de servir saupoudrer de cassonade et caraméliser à l'aide d'un chalumeau (ou sous le grill du four).
Amaretti (pour une vingtaine de biscuits)
Dans un saladier, verser 220 g de sucre glace, 300 g de poudre d'amande (avec ou sans la peau) et 1 cc d'extrait d'amande amère. Ajouter petits à petits 3 blancs d'œufs. Laisser reposer au frais 1 heure.
Sur une feuille de papier sulfurisé, déposer à l'aide de 2 cuillères à café des tas de pâte de la taille d'une  grosse noix. Lisser le dessus à l'aide de l'index humidifié sous l'eau froide (cela évite que la pâte ne colle au doigt). Laisser reposer 1 heure à température ambiante (facultatif).
Faire cuire dans un four préchauffé à 180°c pendant 18-20 minutes environ pour des amaretti moelleux. Laisser refroidir sur une grille. Conserver dans une boite hermétique.

Astuces : L'idéal est de préparer la crème brûlée la veille et de la laisser reposer une nuit au réfrigérateur. J'ai peu sucré la crème car les amaretti sont des gâteaux assez sucrés. Ces biscuits se conservent une bonne semaine dans une boite hermétique, au fur et à mesure ils sècheront et deviendront plus croquants.
