TARTE CITRON

	Fond de tarte :
250 g de farine tamisée (sauf la Francine).

100 g de Beurre.
1 pincée de sel.

1g de levure chimique.

100 g de sucre glace

1 œuf.

Garniture :
1 citron jaune et 1 vert + son zeste.

90g de sucre en poudre + 30g.

50g de Maïzena.

3 œufs.

1/4 de litre de lait chaud mais pas bouillant.

60g de beurre ramolli.
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Pour 6 Personnes

Préparer le fond de tarte :

Mélanger toutes les poudres : farine, levure, sucre sel.  Ajouter le beurre.

Faire un sablage.

Ajouter l'œuf.

Mélanger énergiquement et pas trop longtemps.

Former une boule.

Fariner le plan de travail, étaler et garnir les moules à tartelettes.

Cuire au four à blanc pendant 15 à 18mn.

Crème au Citron meringuée :
Faire blanchir les jaunes d'œufs avec 90g de sucre (au batteur).

Une fois  blanchis, ajouter la maïzena.

Mélanger délicatement ajouter la moitie du lait chaud.

Verser ce mélange dans la casserole avec le reste de lait et faire épaissir sur feu doux en remuant jusqu'à épaississement.

Retirer du feu et ajouter le beurre ramolli et le jus des 2 citrons + le zeste du citron vert.

Laisser refroidir pendant qu'on monte les blancs en neige bien ferme en y ajoutant les 30g de sucre.

Garnir les fonds de tartelettes avec la crème au citron et la meringue, enfourner le temps que ça prenne couleur.

