Tartelette Citron-fraises
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Préparation : 2 heures
Cuisson : 25 minutes
Ingrédients pour 20 pièces
La pâte sablée 

200 g de beurre
1 pincée de sel
85 g de sucre glace
40 g de sucre
40 g de poudre d'amandes
1 sachet de sucre vanillé
1 gros oeuf
85 g + 250g de farine 
Crème au citron
2 citrons, 

2 œufs

1 cuil. à soupe de Maïzena

50 g de sucre

250 g de fraises
Pistaches fraîches hachées

Mélangez le beurre avec le sucre glace tamisé ainsi que la poudre d'amande. Utilisez le fouet K si vous utilisez un robot pâtissier.
Puis l'oeuf et ensuite les 85 g de farine.
Une fois bien mélangée, ajoutez les 250 g de Farine.
Arrêtez dés que le mélange est homogène.
Moins on travaille la pâte, plus elle est réussie. 

Laissez reposer 1 h au frais dans du film alimentaire. 
Etalez la pâte sablée en suivant les conseils de la recette de base. Coupez 20 disques de pâte et façonnez 20 empreintes mini tartelette. Si la pâte se réchauffe trop et devient collante, replacez-la 15 minutes au frais. Piquez le fond des tartelettes, appliquez un carré de papier sulfurisé et remplissez de légumes secs type poids cassés.
Replacez le tout au frais 1 heure puis mettez à cuire 15 minutes à 180°C (th.6), retirez le papier et les légumes secs puis replacez dans le four 5 minutes.

A la sortie du four, laissez refroidir sur une grille.

Presser le jus des 2 citrons. Ajoutez le sucre et la Maïzena et mélangez bien. Fouettez les œufs en omelette et ajoutez-les au jus de citron. Mélangez et placez le saladier au micro-onde, faites chauffer 1 minutes, mélangez puis chauffez à nouveau 30’ et mélangez. Continuez jusqu’à l’obtention d’une crème épaisse.
Vous pouvez épaissir à la crème au bain-marie.

Laissez refroidir.

Remplissez les fonds de tartelettes de crème citronnée puis placez des tranches de fraise et saupoudrez d’un peu de pistache.
http://amusesbouche.fr 

