TARTE AU CITRON MERINGUEE

Préparation : 120 mn
Cuisson : 18 mn

8 personnes :

Ingrédients:
Pour la pate sablée
1509 de beurre doux
250g de farine

50g de sucre

50g de sucre glace

1 ceuf

1 pincée de sel

Pour la creme au citron

1. 759 de beurre

2. 150ml de jus de citron bio

3. le zeste d’un citron bio

4. 1259 de sucre

5. 3 erufs

6. 1 cuillere a soupe de farine de mais

Pour la meringue

1. 2 blancs d’'eufs
2. 70g de sucre


https://www.viededen.com/tarte-au-citron-meringuee/

Préparation:

Pour la pate sablée

1,
2.
3.

Battez l'eeuf avec les sucres et le sel.

Ajoutez la farine et pétrissez du bout des doigts.
Ajoutez le beurre mou coupé en morceaux et pétrissez a
nouveau rapidement.

. Formez une boule de pate. Filmez et placez au frais au

moins 1 h.

Pour la créme au citron

. Pendant que la pate repose, réalisez la creme au citron.

Prélevez le zeste d’'un citron.

. Portez a ébullition le jus de citron avec le zeste dans

une casserole.

. Battez les crufs avec le sucre et la farine de mais.
. Ajoutez doucement le jus de citron tout en continuant a

fouetter.

. Remettez le tout sur feu moyen et faites épaissir afin

d’obtenir une creme.

. Laissez 1égerement tiédir et ajoutez le beurre mou en

morceaux en fouettant bien. Réservez

Pour le montage

. Abaissez la pate et positionnez-la dans un moule a

tarte.

. Disposez des haricots sur le dessus et faites cuire 18

min a 180°C.

. Garnissez le fond de tarte refroidi et réservez au

frais.

Pour la meringue:

1.

Fouettez les blancs en neige et, lorsqu’ils deviennent
fermes, rajoutez le sucre et fouettez encore quelques
secondes.



2. Garnissez le dessus de la tarte avec une poche a douille
et passez au grill 1 minute ou dorez a l’'aide d'un
chalumeau.



