Dessert individuel myrtille citron
pour 8-9 parts :
4 jaunes d'oeuf
6 blancs d'oeuf
125 g de sucre en poudre
125 g de farine
1 poignée d'éclats d'amandes
1 pincée de sel

40 cl de crème liquide à 30% de matière grasse
le zeste d'un citron
2 sachets de sucre vanillé
30 g de sucre en poudre

1 petit bol de myrtilles

Préchauffer le four à 180°
Préparer la génoise : Séparer le blanc des jaunes d’œufs Fouetter le jaune avec 125 g de sucre. Ajouter la farine tamisée. Bien mélanger.
Monter les blancs en neige avec une pincée de sel. Incorporer délicatement les blancs au mélange précédent (mettre une grosse cuillère à soupe de blanc, fouetter le tout puis ajouter le reste des blancs à l'aide d'une maryse) Verser sur une plaque en silicone pour les biscuits roulés. Etaler à l'aide d'une spatule. Répartir des éclats d'amande sur le tout. Cuire 10 minutes environ à 180° (temps variant selon les fours) Démouler lorsque le gâteau est froid. Découper la génoise avec un emporte pièce carrés. Prévoir deux carrés de biscuit par gâteau.

Préparer la garniture : Monter la crème très froide en chantilly (mettre au congélateur le bol et le fouet 30 minutes avant) Fouetter la crème avec les sachets de sucre vanillé et 20 à 30 g de sucre en  poudre. Ajouter les zestes de citron.
Poser le premier carré de biscuit sur une assiette (en le plaçant dans l'emporte pièce carré), puis à l'aide d'une poche à douille répartir un peu de crème chantilly sur toute la surface. Déposer des myrtilles sur la crème.
Déposer le second carré de biscuit sur le tout.
Réaliser ainsi tous les gâteaux.
Une fois que tout est terminé, démouler les gâteau en appuyant légèrement dessus pour les tasser un peu. Décorer avec le reste de chantilly.
Déposer des myrtilles sur le dessus et éventuellement quelques zestes de citron.
Laisser au frais avant de servir.
http://chocolatatouslesetages.fr
