Moelleux à la polenta vanillé, citron confit & myrtille
Ingrédients :
Pour un moule rectangulaire  35*11 cm
90 g de polenta fine, 250 ml de lait (demi écrémé ou entier de préférence), 250 g de ricotta, 1 œuf, 160 g de sucre, 50 g de citron confit coupé en petits dés, 5 g de levure chimique  (1/2 sachet), 1 pincée de bicarbonate de soude, 1 pincée de sel, 1/4 de cc café de cannelle en poudre 1/2 gousse de vanille, zeste de un citron jaune,  cs de myrtilles (congelées), 3 cs d'amandes effilées

Porter le lait à ébullition avec la gousse et les graines de vanille. Couper le feu, couvrir et laisser infuser 20 mn.
Préchauffer le four à 180°c. Chemiser un moule d'une feuille de papier sulfurisé. Tamiser ensemble le sucre, la cannelle, la levure, le sel et le bicarbonate.
Retirer la gousse de vanille, chauffer le lait de nouveau.
Dès la première ébullition, verser en pluie la polenta, baisser le feu, cuire pendant deux minutes en remuant constamment à l'aide d'une spatule (en formant un huit).Hors du feu ajouter l'œuf, mélanger puis incorporer la ricotta, le sucre. Ajouter les dés de citron confit, les zestes. 

Verser cette pâte dans le moule. Répartir les myrtilles dessus en les enfonçant légèrement, saupoudrer d'amandes effilées. Cuire pendant 45 minutes environ. 
Laisser complètement refroidir avant de démouler. Servir à température ambiante accompagnée d'une boule de sorbet citron par exemple ou d'un coulis de myrtille.

Astuces : un dessert sans beurre donc il est préférable de chemiser un moule de papier sulfurisé pour faciliter le démoulage.







