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Tarte au citron meringuée
Pour 8 tartelettes
Pour la pâte sucrée
200 g de farine
100 g de beurre pommade
1 œuf
70 g de sucre glace
Pour la crème au citron
15 cl de jus de citron
3 œufs entiers + 2 jaunes
100 g de beurre en dés
120 g de sucre en poudre
Pour la meringue 
2 blancs d'œufs
1 pincée de sel
30 g de sucre en poudre
Mélanger le beurre pommade et le sucre glace
Ajouter l'œuf, mélanger 
Ajouter la farine et former une boule
Foncer des moules à tartelettes, recouvrir de papier sulfurisé et de poids de cuisson et mettre au réfrigérateur pendant 1 h
Pendant ce temps faire bouillir le jus de citron
Hors du feu, incorporer le beurre puis le sucre, les œufs entiers et les jaunes
Faire épaissir jusqu'au premier bouillon et laisser refroidir
Préchauffer le four à 180°C
Cuire la pâte à blanc 10 mn, sortir les moules et augmenter la température du four à 210°C
Verser la crème au citron sur les fonds de tartelettes
Monter les blancs d'œufs en neige très ferme avec une pincée de sel en incorporant le sucre petit à petit
Déposer la meringue sur les tartelettes
Enfourner jusqu'à coloration de la meringue
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Merci pour votre visite et à bientôt !!

http://anso1505.canalblog.com
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