Crème à la ricotta, amande et fruits rouges

Ingrédients :
125 g de ricotta
2 bouchons d'Amaretto (facultatif)
1 œuf
65 g de fruits rouges (Picard)
30 g de sucre glace
60 g d'amande en poudre

Battre le sucre et l'œuf. Ajouter la ricotta puis l'alcool. Incorporer la poudre d'amande puis les fruits rouges (encore congelés).

Répartir dans des ramequins, couvrir de film étirable. Faire quelques petits trous dans le film. 
Placer les pots dans le cuit vapeur et faire cuire les crèmes pendant 15-20 mn. Les crèmes sont cuites lorsque le dessus et le tour sont pris. Laisser refroidir puis réserver au frais quelques 8 heures minimum.
Servir bien frais.
Astuces :j'ai mis des fruits rouges encore congelés de chez Picard. 
Ajuster le temps de cuisson en fonction de la taille des ramequins. J'ai utilisé un cuit vapeur pour les faire cuire, je l'ai préchauffé pendant 15 bonnes minutes. 
Il est tout à fait possible de cuire à la vapeur dans un panier en bambou en faisant bouillir 3 cm d'eau dans un wok ou une petite casserole de poser le cuit-vapeur dessus, placer les crèmes à l'intérieur du panier et couvrir. Surveiller la cuisson.
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