TARTE AU CITRON FACON MOIJITO

Ingrédients

1 pale seblée 2B0g

4/5 cilrorns verls (environ 16c¢l)

L00 ¢ de sucre

L00 ¢ de beurre remoli

30 ¢l d'eiau

3 fcuilles ce gélalne

25 g de sirop de menLhe

quelgqres gou.les c'ardme nalurel de menthe (allen.ion au dosage)
4 jauncs d'oculs

3 caillerées a soupe de rhom blanc (lfacullalil)

Préparation

PouJr 6/8 parsonnes
lemps de prépa-ation cdisson de |a pate & blarc+créme chviron 40 miruzes

p-éckauffez |e “our a 180°C chaleur tcumante,

Disposez |a 2ate dans un moule a tarze d'environ 26/28 cr de diameétre en concervant la feul|le de cuisson,

P'quez |e fond de tarte avec une fourchette.

Recauvrez |e fond de tatrte d'une feuille de papier sulfurise, et deposez cessus des naricots secs cu de billes de céramicue,

raites cuire eaviran 15 m'nJtes, retirez |a feuille de cdisson et p-ralongez fa cuissan quelques minuktes en surveilpnt a coloration.
Laissez refroidir,

Pour |a créeme

Trempez |z gelatine dans un bol c'eau frode,

Fzites chauffer, dans une casserole |e jus de citron ex |'eau.

Dzns un salader, fouettez |es jaunes d'oeufs e e sucre jusqu'a ce que e mélange aknchisse.
Versez |e jus de citron sur le mélange aeufs/sucre, toujours en fouettart,

Remettez |e tout dans |a casserole, et remuez avec une spatule €1 hais, tout en surveillant, g créme ve s'épaissir |égéreTens et devenir
créme.se,

Enlevez du “eL.

Ajautez |e sirop de mentie, 'extrait de menthe, e rhum blarc, ajoutez la gélatine ez mé angsz hien.
Ajoutez délicateTens: |e beurre ez mélangez a nouveau,

Versez |le mélange su- |a Jate et dicectian |e réfrigé-ateur pour queiqJes heures,

A faire |a veille c'est encore mieux.

Commentaires

Tarte rafraichissante a faire et a -efzire |éte,

U1 dessert qui met I'eau a 13 bauche, et & fusion citrons verts et merthe est ure merveille qui epaters vos
mis.

| a déco des merincues viert de |'ateler de leon " es | ecques sur me~-83270" Ces petites meringues sant des
délices

L'atelier de Léon assortiment de meringues
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