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	INTITULE
	
	RESPONSABLE
	Nbre de couverts

	Tartes Individuelles au citron meringuée
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	DENRÉES
	
	UNITÉS
	
	QUANTITÉS
	
	TECHNIQUES DE RÉALISATION

	Pate brisée :

farine
beurre
jaune d’oeuf
sel
sucre

eau
Appareil :

Sucre
Jus de citron

Jaune œuf

Œuf entier
Sucre
Maizena

beurre
Meringue :

Blanc d’œuf
sucre
Sel
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	 Eplucher et désinfecter les citrons. Désinfecter le poste de travail
Réaliser la pâte brisée : sabler le beurre et la farine. Mettre en fontaine. Au centre mettre le jaune le sel et le sucre et verser la moitié de l’eau pour dissoudre le sel et le sucre. Commencer à mélanger le liquide au sablage et rajouter l’eau au fur et à mesure pour obtenir une pâte souple. A l’aide d’une corne rassembler la pâte et faire un pâton.  Envelopper dans un film plastique te réserver une demie heure au frais.
Abaisser et foncer la tarte dans 4 cercles diam 10 Piquer et cuire à blanc au four à 220°c pendant 10 minutes. Décercler et mettre sur grille

Réaliser la crème de citron : 

 Porter à ébullition le sucre et le jus de citron.
(2 citrons)
. 
 Travailler dans une calotte œuf et jaune avec le sucre, ajouter la maïzena. Verser dans la russe du jus et porter à ébullition sans cesser de remuer à la spatule. Débarrasser dans une calotte pour le tiédir et incorporer le beurre coupé en parcelles. Ajouter des zestes de citron râpés. Verser dans le fond cuit.
Dans une calotte mettre les blancs et un peu de sel. Fouetter doucement pour casser les blancs dans un premier temps puis fouetter énergiquement en incorporant de l’air. Une fois les blancs montés ajouter du sucre en pluie et fouetter pour nacrer. Mettre en poche à douille et décorer. Passer à la salamandre

	MATERIEL DE PREPARATION
4 Cercles diamètre 10 et plaque à pâtisserie, rouleau, corne
Calottes, râpe, fouets, russe


	
	MATERIEL DE DRESSAGE
Sur assiettes


