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Vous pouvez préparer la veille 
Les crêpes :
Cette fois j'ai choisi la recette de Crêpes de Pierre Hermé.
Le lemon-curd :
À la casserole, au micro-ondes ou au Thermomix, choisissez la recette de Lemon-curd que vous préférez. Réserver au frais.
Le jour du dessert
La pâte de vanille :
- ½ càs de vanille en poudre
- ½ càs de sirop de canne roux

Il fallait de la pâte de vanille, non seulement je n'en avais pas mais en plus je ne savais pas que ça existait.
Alors j'ai simplement mélangé la vanille en poudre avec le sirop (celui qui sert à faire des cocktails).
Le citron au caramel :
- 1 gros citron non traité
- 75 g de sucre en poudre
- 3 ou 4 petites branches de thym
- ½ càc de "pâte de vanille"
 
Couper les 2 extrémités du citron puis le peler à vif.
Retirer les suprêmes au-dessus d'un bol et presser le reste du fruits pour récupérer le jus dans le bol.
Couper chaque quartier en dés et les réserver dans un autre bol.
Faire chauffer le sucre avec une cuillerée d'eau dans une petite casserole sans mélanger avec une cuillère mais simplement en secouant doucement la casserole jusqu'à obtenir un caramel ambré.
Hors du feu, verser délicatement une cuillerée à soupe de jus de citron et une cuillerée à soupe d'eau  (attention aux projections).
Ajouter une pincée de sel et les branches de thym.
Remettre sur le feu et remuer délicatement jusqu'à ce que le mélange soit bien lisse.
Retirer le thym, incorporer la "pâte de vanille" et verser le caramel sur les dés de citron.
Réserver.
La crème au mascarpone :
- 100 g de mascarpone
- le reste de "pâte de vanille"
- 50 g de crème épaisse
- 50 g de lemon-curd
 
Mélanger tous les ingrédients pour obtenir une crème lisse.
Le plat de crêpes :
- la crème au mascarpone
- 6 crêpes
- 6 càs de lemon-curd
- 15 g de beurre fondu
- 1 càc de sucre glace
- les dés de citron au caramel
- 1 càc de feuilles de thym
- 1 càs de noisettes hachées et torréfiées
 
1 plat à tarte ou à gratin de 24 cm de Ø
Préchauffage du four  [image: ]
 
Étaler la crème au mascarpone dans le plat.
Étaler une cuillerée à soupe de lemon-curd sur une crêpe et la plier en quatre.
Faire de même pour les autres crêpes et les déposer en éventail sur la crème au mascarpone.
Les badigeonner de beurre fondu et les saupoudrer de sucre glace.
Au moment du dessert, enfourner le plat sous le gril pendant 5 à 6 minutes jusqu'à ce que les crêpes soient dorées et qu'elles commencent à griller sur le bord.
À la sortie du four, répartir les dés de citron et leur caramel, saupoudrer de feuilles de thym et répartir les noisettes hachées.
Servir chaud.
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