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WE LOVE FOOD

DE PREP. ENTOUT PAR PIECE

(D Végétarien | Lipides: 13 g, Glucides: 38 g, Protéines: 3 g par piéce

Fond de pate Fond de pate
1 pate brisée abaissée Foncer une plaque a gateau (d'env. 24 cm de @) avec la pate
brisée sans enlever le papier. La piquer plusieurs fois avec une
Garniture fourchette.
2%dl d'eau La faire cuire a blanc env. 30 min. dans le bas du four
1 pincée de sel préchauffé a 200 °C.
308 de beurre Laisser refroidir.
3¢s de maizena délayées dans 3 c¢s d'eau
froide Garniture
120 g de sucre . .
) ) Dans une casserole, porter a ébullition I'eau avec le sel et le
2 jaunes d'ceufs frais i . )
. ) . beurre. Mélanger la maizena avec le sucre et les jaunes d'ceuf
3 citrons bio, un peu de zeste rapé et 1 ) ) o o
dl de jus et ajouter ce mélange au liquide frémissant en remuant avec
un peu de sucre glace un fouet. Porter a ébullition tout en remuant, réserver. Ajouter
le zeste et le jus de citron, verser la garniture encore chaude
sur le fond de pate et laisser refroidir.
Mettre la tarte au moins 2 h au réfrigérateur avant de servir.
Fond de pate: Saupoudrer de sucre glace.

Acheter des fonds de tartelette a la Migros
(recette pour 10 tartelettes)

Retrouvez la recette sur:
0 fooby.ch/fr/recettes/14413/






