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Zerc reectte du jour :

LPélc sabléc suercc

Pour toutes les tartes aux fruis,...

. Mélanger au batteur ceuf et sucre; ensuite incorporer la farine, en
M faire un sable.
1 oeuf Lier avec le beurre et faire une boule
2/3dunveme & PS : pour la tarte aux fraises, faire cuire « a blanc » la pate

moutarde de sucre Pour la tarte aux cerises (aigres — griottes) mettre les cerises
directement sur la pate qui aura regu un lit de sucre.

229 de farine
de beurre
1 fond de péte sucrée précuit (voir recette de la péte sablée sucrée)
[ 2emc rcecttc du_jour : 100g de chocolat noir - 75g de beurre 1/2 sel - 3 oeufs
110g sucre en poudre - 20g de cacao en poudre non sucré
LTar[c au ehocolaf, I;figncée i

Préparation : 45min Cuisson : 45min

Faire fondre le chocolat et le beurre au bain marie. Séparer les blancs et les jaunes
d’ceufs. Fouetter les jaunes avec le sucre jusqu’a ce qu’ils blanchissent. Ajouter le
mélange beurre chocolat, puis le cacao. Bien mélanger jusqu’a obtenir une
consistance homogéne. Monter les blancs en neige ferme avec une pincée de sel
et les incorporer délicatement a la préparation au chocolat, a I'aide d’une Maryse.
Verser le tout sur le fond de tarte et cuire au four a 180 °C pendant 35 minutes. La
tarte est cuite lorsqu’elle est gonflée. Servir tiede ou frais, en sortant la tarte du réfrigérateur au moins 1 heure a I’avance.

3émc rcectte du jour : hgrédents:
1 ond depie s
LTan’c au elfron mctlngaéc e
_ _ de la pite sabiée sucrée)
Dans une C&SSEFO'G en Inox, mettre Ies 3 jaunes Pwrhaéme

d’ceufs et le sucre avec Y4 de litre d’eau, la fécule, 3000
le zeste et le jus des 3 citrons (brosseés et lavés)
Faire épaissir en remuant avec une cuillére de bois 15 de suce
jusqu’a ce que la créme nappe a la cuillére. Arréter au premier bouillon. Hors du feu, ajouter | 3cions

le beurre. Remplir le fond de la tarte avec la créme au citron. g de fécule
, o o ) ) 3l de beure
Sur le dessus, mettre la meringue a 1’aide d’une poche a douille cannelée et décorer le dessus ,
: . : : : Pourla meringue
de la tarte. Faire colorer le dessus avec un pistolet ou au four...Bien surveiller la couleur !

Refroidir sur une grille et servir froid. loi rette
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