soR Tarte au Citron meringuée soR

- 250 g de farine

- 125 g de beurre

- 50 g de sucre semoule
- 1 ceuf+1jaune

- 1 pincée de sel fin

Sabler la farine + beurre + sucre + sel, entrelegts.

Ajouter les ceufs et bien pétrir jusqu’a I'obtentainne pate bien homogeéne.

Etaler la pate et la foncer dans un moule beurr&dam de diametre. Bien la piquer.
Réserver au frigo 15 minutes.

Cuire la pate a blanc, dans un four préchauff@(® &nviron 15 minutes.



5o INGREDIENTS |

- 30 gde beurre

- 275 g de sucre semoule
- 4 ceufs

- 1 pincée de sel fin

- 3citrons jaunes

- 20 g de maizena

- 15 cl d’eau froide

5o Appareil Citron o3

Blanchir 3 jaunes d'ceufs avec 150 g de sucre. AjodD g de maizena et mélanger a
nouveau.

Ajouter 3 jus de citron et 15 cl d’eau froide. Mette tout dans une casserole et épaissir a feu
doux avec 30 g de beurre.

Sortir du feu dés la premiere ébullition.

Une fois la pate refroidie, étaler 'appareil aait dedans.

5o Meringue o3

Faire un sucre aux petits boulets avec 125 g de setnoule et un peu d’eau.

Porter a ébullition jusqu’a ce que cela fasse deggs bulles épaisses.

Battre les 4 blancs d’'ceufs, a moiti€, ajouter lereswaux petits boulets et battre a nouveau
jusqu’a un mélange trés onctueux.

Etaler sur la tarte et brdler au chalumeau. Si voagez pas de chalumeau, remettre la tarte
dans le four encore tiede, fermer la porte du &daisser refroidir a I'intérieur.



