
 

 

   

 

 

 

                                   

                                Mélanger au batteur œuf et sucre; ensuite incorporer la farine, en                                                                                                                   ;                 
;                               faire un sable.  
                                Lier avec le beurre et faire une boule  
                                PS : pour la tarte aux fraises, faire cuire « à blanc » la pâte  
                                Pour la tarte aux cerises (aigres – griottes)  mettre les cerises                                                                                                             .                          
.                               directement sur la pâte qui aura reçu un  lit de sucre.  
 
                                
  

                      

 

                            Préparation : 45min Cuisson : 45min  

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

 

 

Dans une casserole en inox, mettre les 3 jaunes                                                                                 

d’œufs et le sucre avec ¼  de litre d’eau, la fécule,                                                                           

le zeste et le jus des 3 citrons (brossés et lavés)                                        

Faire épaissir en remuant avec une cuillère de bois                                                                

jusqu’à ce que la crème nappe à la cuillère. Arrêter au  premier bouillon. Hors du feu, ajouter                                  

le beurre. Remplir le fond de la tarte avec la crème au citron.    

Sur le dessus, mettre la meringue à l’aide d’une poche à douille cannelée et décorer le dessus                                  

de la tarte. Faire colorer le dessus avec un pistolet ou au four…Bien surveiller la couleur !                               .                        

Refroidir sur une grille et servir froid. 

 

 


