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. Tarte au citron meringuée .

Ingrédients pour 6 - 8 personnes

Pour la péte : Pour la gamiture : Pour la meringue :
- | ceuf - 100 g beurre - | pincée sel

- | pincée sel - 3 dtrons - 3 blancs d'ceufs
- 125 g beurre - 300 g suae - 60 g sucre glace
- 250 g farine - 6 oeufs

- 30 g poudre d'amandes

- 80 g sucre glace

Préparer la péte :

- Couper le beurre froid en petits dés.

- Verser la farine avec le beurre, la poudre d'amandes, le sucre et le sel

- Prendre les malaxeurs électriques et pour pétrir la péite.

- Dés que le mélange ressemble & des miettes ajouter I'oeuf

- Toumner pendant environ 5 minutes, aréler des que 'appareil forme une boule
- laisser reposer au moins | heure au réfiigérateur

Préparer la gamiture :

- faire fondre le beurre, laver, essuyer et rGper les citrons pour récupérer les zestes et le jus

- Dans un saladier mettre les ceufs avec le sucre, le jus et les zestes, et le beurre fondu

- Prendre les fouets ¢électriques et battre jusqu'a ce que le mélange soit homogeéne

- faire chauffer le four & 210°C th 7

- Beurrer un moule o tarte de 28 cm, élaler la péte sur 4 cm d'épaisseur et piquer & la fourchette
- (uire & blanc o l'aide de papier sulfurisé et de légumes secs, pendant |5 minutes

- Retirer le papier et les légumes secs, verser la préparation sur le fond de tarte

- Poursuiure la cuisson pendant 25 minutes & 180°C th 6

Préparer la meringue (pendant la cuisson de la tarte) :

- Dans un saladier, meltre une pincée de sel, les blancs d'ceufs

- Avec les fouets électiiques baltre jusQu'a ce que les blancs montent en neige

- Ajouter le sucre a la fin tout en continuant a foueltter

- lorsque la tarte est cuite, la recouurir avec la meringue a l'aide d'une poche & douille

- Remettre la tarte au four et la laisser quelques minutes jusqu'd ce que la meringue blondiisse.




