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TARTE AU CITRON MERINGUEE

Ingrédients :

Pour la pate

» 250g de farine
»125g de beurre

» Une pincée de sel
» 70mld’eau tiéde

Pour la créme au citron

» 2 citrons
» 3jaunes d'ceuf

» 20cl de creme
fraiche épaisse

» 2 cuilléres & soupe de farine
» 70g de cassonade

Pour la meringue

» 3 blancs d’ceuf

» Une pincée de sel

» 125g de cassonade

»125g de sucre glace

Préparation:

1

Pour la pate :

Mélangerlafarine et le sel. Mélangerles dés de beurre
avec lafarine et battre & la main. Ajouter I'eau tiéde
etformerune boule. Laisser reposer la pate au frigo
pendant 30 minutes. Abaisser la pdte dans un plat a tarte
etenfourner pendant 15 minutes & 180 °C au sein de

votre four.

Pour la créme au citron::

Mélangerle sucre et les jaunes d’ceuf. Ensuite, ajouter le
zeste de 2 citrons ainsi que leur jus. Enfin, ajouterla créme
etlafarine et mélanger bien. Verser la creme sur la pate
atarte précuite et enfourner pendant 20 minutes & 180 °C,
dans votre four.

Pour la meringue:

Monter en neige les blancs d’ceuf, ajouter la cassonade
et continuer a battre. Une fois terminé, ajouter le sucre
glace al'aide d’'une maryse et mélanger délicatement.
Placerla meringue dans une poche & douille et décorer
latarte.

Enfourner en mode grill jusqu’a l'obtention de la couleur
souhaitée (entre 5 et 7 min) 150 °C.






