Tempg de préparation: 2 min

Temps de pause: 30 minutes

Entremet fagon Tarte au citron meringuée

Ingrédients biscuit: [ngrédients mousse citron: [ngrédients meringue . e
- 300 g de poudre d'amandes - 240 ml de jus de citron (goit env. 7 citrong)  suigse \ ’

- 300 g de guere - 400 g de sucre =4 blancg doeufe (120g)
-150 g de beurre - 200 g de beurre - 220 g de sucre Flexipat 2020 +
- 6 oeufe - 6 oeufe
grand cadre CE
= 475 ml de ereme liquide entiere
- 3 feuiles de gélatine de 2 g

Prechauffer le four a200°C.

Mettre.le'beurre coupé en morceaux dang le bol. | Min 30 a 40°C, vitesee 2. Ajouter le sucre, la
poudre d’amandes et sous vitesee 4 ajouter leg oeufe un 2 un. quand le mélange est homogene,
verger dang le flexipat et mettre 4 cuire 20 minutes.

Pendant ce temps, réhydrater la gélatine dang de leau glacée.

Mettre les oeufs et le sucre dang le bol. | min vitesge 3.

Ajouter le jug deg citron. 4min30, I00°C, vitegse 2. Faire refroidir 3/4 minuteg vitesse < et
ajouter la gélatine esgorée et le beurre coupé en morceaux. Verger la créme obtenue dang un cul de
poule et filmer au contact. Faire refroidi.

Accesgoires | [ngrédients TURBO ou
’ &% -
pétrisgage
beurre [min30 | 40°C

aucre, poudre d’amandes, oeufe

oeufg, sucre [ min
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gélatine, beurre 3/4 min
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Tempg de préparation: 2 min

Temps de pause: 30 minutes

Entremet fagon Tarte au citron meringuée (suite)

[ngrédients biscuit: [ngrédients mousse citron: [ngrédients meringue suisse . ‘

- 300 g de poudre d'amandes - 240 ml de jug de citron (soit env. 7 citrong) - 4 blance d'oeufe (120g) \ )
- 300 g de sucre - 400 g de sucre <220 g de sucre ‘

-150 g{de beurre -200 ? de beurre Flexipat 2020 +

-6 ouufe - 6 oaulfe grand cadre CE

= 475 ml de ereme liquide entiere
- 3 feuilles de gélatine de 2 g

Monter la creme liquide en chantilly ferme. (au cook’in, &i voug avez un deuxieme bol mig au froid)
et la melanger doucement a la creme au citron refroidie.

Mettre e bigcuit refroidi qur le plat de service et mettre le grand cadre dessus. Ajouter la creme au
citron, lisger et mettre au congélateur, le temps de faire la meringue Quigge.

Mettre le fouet dang le bol du cook'in, aingi que leg blance d’oeufe et une cuillere a soupe de sucre. 2
minuteg vitesge 3

Ajouter le sucre regtant. 4 minutes 50°C, vitesge 5 puis 4 minutes viteese <. (ou plug si la
meringue n'est pag aggez ferme)

Mettre la meringue dang une poche a douille avec une douille cannelée, et décorer lentremet.
Bruler au chalumeau.

peut étre gardé | moig au congélateur.

Accegsoires | Ingrediente - | TURBO ou
pétriseage
'L‘ blance d’oeuf, | cuillere & soupe de sucre 2 min 3
p&q quere 4dmin | 50°C 5
B 4 min 4
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