Tarte au citron meringuée
Ingrbints
3 atrons
150 gr de sucre en poudie
50 gr de beurre
4 oayfs
1 CS de maizena
La mennge
100 gr de sucre glace
4 blancs doeufs
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Fovettez érergiquement les cefs entiers avec e sucre en poudie dans un grand’ saladier ou un ail- de - poule.
Anéiez-vous lorsque le mélange a blandi et est dever mouseux aioutez jus & zeste des cionst beune jondi
+Maizena( die dans we aillere a soupe deau). Mangez. Chemisez un mouk a tarte avec ure faulle de
papier sulfuné et [ pite sablee piguez-la avec ure fourdette. Vérsez la creme au citton diredement ur la tarte
é faies ane 35 a 40 mines a 180°C (thenmostat 6), jusuli @ que la créme ot fige, & dorée sur ke
dessus. Laisez teftoidir d température ambiarnte.

Morizz les blancs doayfs en neige avec une pinae de L. Lorsque les blancs commencent a monter; ajoutez e
sucre glace en procidant en dewx fois : ure auilbre a soupe de sucre quand’ les blancs commencent a monter,
puis le tese en passant a viiese maxgnum pour les sner.

Ut fois la tarte refroide, gamisez-la de menngue en (o wpartissant: de fagon worme a [aide d'une spatuk.
Fiaes curre quelques tstants sous le grill du four tés chaud, en surcellant pour ne pas que la meringue bril.
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