
Tarte au citron meringuée :
Ingrédients : 

Pour la pâte :
- 250g de farine
- 50g de sucre en poudre
- 150g de beurre pommade*
- 1 oeuf
- 1 pincée de sel

Préparation :

1) Mélangez la farine et le sucre dans un saladier (les cristaux de sucre se mettent entre les grains de
farine et on a beaucoup moins de grumeaux !), y ajouter progressivement le beurre pommade afin 
d'obtenir une pâte assez sableuse, venez lier le tout en mélangeant un oeuf, finir par une légère 
pincée de sel !

2) Enrobez la pâte a tarte dans du cellophane ou un torchon propre, la mettre au frais...

3) Pendant que le pâte repose, mélangez dans un grand bol/saladier le beurre pommade et le sucre 
en poudre, y incorporer* les jaunes d'oeufs puis l'oeuf entier. Pressez le citron et pelez son zeste, 
l'ajouter au mélange, puis versez les 20g de fromage blanc.

4) Préchauffez le four a 180°C, chaleur tournante. Sortez la pâte a tarte du réfrigérateur (elle doit 
être un peu "épaisse, dur"), fariner son plan de travail et étaler la pâte au rouleau pâtissier. La mettre
dans un plat a tarte ou dans un moule rond assez bas, sur du papier sulfurisé ou beurré/fariné. Mettre
en cuisson pour environ 20 mins, surveillez ! (Il faut que les bord soit légerements dorés...)

5) Pour la meringue il vous faudra un batteur électrique ou un robot pâtissier. Mettez les blancs 
d'oeufs et la pincée de sel dans un saladier (ou le bol du robot), battez jusqu'a ce que les oeufs 
deviennent mousseux, y incorporer 40 premiers grammes, continuez de battre, versez 40 autres 
grammes et continuer de battre, finir par les 40 derniers grammes. La meringue doit être un peu 
collante...

6) Le montage : Préchauffer le four a 200°C, sur le gril. Une fois que vos trois préparations sont 
prêtes, prenez la pâte (cuite et encore dans le plat) et versez y la crème au citron, superposez la de la
meringue que vous venez étaler avec une maryse sur la tarte ( tel un petit nuage moelleux).
Enfournez le tout, environ 5 mins (il faut que le four soit bien chaud) pour que la meringue dore !

Régalez vous bien en famille ou entre amis ! 🍋 

Pour la crème au citron :
- 20g de fromage blanc 
- 2 jaunes d'oeufs + 1 oeuf 
entier
- 50g de sucre en poudre
- 20g de beurre pommade
- 1 citron et son zeste 

Meringue française* :
- 2 blancs d'oeufs
- 120g de sucre en poudre
- 1 pincée de sel 


