Tarte au citron

C'-) Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

Pour 1 tarte

1 pate sablée (partiellement précuite a blanc (voir recette de base))
4 ceufs

180 grammes de sucre

3 cuilleres a soupe de farine

100 ml de creme entiere (au moins 35 % de matiere grasse)

1 12 cuilleres a soupe de sucre impalpable

M éthode de préparation

Réapez le zeste du citron et pressez le citron pour en extrairelejus. Mettez lejuset le zeste
dansun saladier.

Incorporer les caufs, le sucre et lafarine. Battez letout jusgqu'a obtention d'un mélange
homogene, mais évitez de faire mousser.

pendant environ 20 minutes, jusqu’'a ce que le mélange soit plus ferme.

Laissez refroidir compléetement.

3 . Versez cemélange danslemoule atarte et placez-le dans un four préchauffea 180 °C
5 Saupoudrez de sucre glace.



