Ricotelles au citron et figues rôties
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Pour 6 ricottelles individuelles :
250 g de ricotta


1 œuf


25 g de farine T45


1 citron non traité + 1/2 jus


30 g de sucre + 5 g pour la Chantilly


125 g de crème liquide entière

 

18 belles figues justes mûres mais pas trop.

 

1 peu de beurre

 

1 peu de cassonade


Dans un saladier, fouetter la ricotta, le sucre, le zeste et le jus de citron pour obtenir un mélange lisse. Ajoutez l’œuf, puis peu à peu ajoutez la farine.
Montez la crème en Chantilly, avec les 5 g de sucre restants et incorporer délicatement au mélange précédent.

Répartir dans des moules à muffins en silicone ou si ils ne le sont pas dans des moules beurrés.

Cuire 40 min à 160 C°. Laisser tiédir, démouler et réserver.

Inciser en quatre les figues et les disposer dans un plat. Déposer une petite noix de beurre au sommet de chaque figue et poudrer de cassonade.

Cuire 10/15 min à 200 C°.

Servir les ricottelles froides avec les figues chaudes et napper du jus qui s'est formé au fond du plat.

