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  Introduction 
 Qu'elle soit recouverte de meringue fondante ou juste cuite au four, la
 tarte au citron est une des pâtisseries traditionnelles incontournables.
 Une tarte en pâte sucrée, une crème à base d'œufs, de sucre et de citrons
 jaunes. Un classique simple mais tout en contrastes : le sucré-acidulé et le
 craquant-fondant se côtoient à merveille.
 Le cœur de la tarte au citron, c'est sa crème onctueuse qui pourra être tour
 à tour cuite dans la pâte à tarte comme un flan ou cuite à part, enrichie
 d'agrumes divers, de fruits, de café, de chocolat blanc…
 Dans ce livre, les recettes jouent avec nos sens :
 Les textures : crème au citron en gelée ou en mousse, pâte comme un sa-
blé breton ou feuilletée croustillante, meringue craquante, fondante ou
  flambée… 
 Les formes : en cônes, façon bûche, comme des bâtonnets, en millefeuille
  ou sucettes… 
 Les goûts pour « réveiller » le citron : basilic, café, fruits rouges, fruits
  de la Passion… 
 Les interprétations ne manquent pas… Maintenant, à vous de jouer !
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  POUR LA PÂTE SABLÉE 
 250 g de farine
 140 g de beurre pommade
 100 g de sucre semoule
 1 jaune d'œuf 
 5 cl d'eau 
 Noyaux d'abricots ou légumes secs
  POUR LA CRÈME AU CITRON 
 175 g de beurre doux
 2 citrons jaunes 
 3 œufs entiers 
 120 g de sucre semoule
  POUR LA MERINGUE 
 3 blancs d'œufs 
 130 g de sucre semoule
 15 g de sucre glace
  POUR 6 PERSONNES / PRÉPARATION : 1 H / RÉFRIGÉRATION : 4 H / CUISSON : 40 MIN 
  MATÉRIEL : MOULEÀTARTE (22 CM DEDIAMÈTRE) / POCHEÀDOUILLEUNIE 
  La tarte 
  au citron 
  meringuée 
 Préparez la pâte sablée :   versez la farine dans un bol. Ajoutez le beurre
 en morceaux puis le sucre semoule. À la main, sablez ce mélange afin
 d'incorporer le beurre aux éléments secs. Procédez ainsi afin d'obtenir
 une texture sableuse assez fine. Versez le mélange sur le plan de travail,
 puis ajoutez le jaune d'œuf et l'eau et malaxez pour obtenir une pâte
 homogène. Enveloppez la pâte dans du film alimentaire et laissez repo-
ser au frais pendant 2 h.
 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5).   Étalez la pâte sur 3 mm d'épaisseur
 à l'aide d'un rouleau à pâtisserie. Découpez un disque plus grand que le
 moule, déposez la pâte dans le moule et appuyez délicatement. Piquez
 le fond avec une fourchette, posez par-dessus une feuille de papier sul-
furisé et ajoutez des noyaux d'abricots ou des légumes secs. Enfournez
 pour 20 min de cuisson. Laissez refroidir.
 Préparez la crème au citron :   coupez le beurre en petits morceaux et pla-
cez-les dans un bol. À l'aide d'un économe, pelez les 2 citrons et pré-
levez leurs zestes, puis pressez-les pour en recueillir le jus. Dans une
 casserole, versez les zestes, le jus, les œufs et le sucre. Faites chauffer
 à feu moyen, en remuant constamment avec un fouet. Quand le mélange
 arrive à ébullition, faites passer la crème obtenue dans une passoire sur
 le beurre. Avec un petit mixeur, mixez la crème pendant 2 min environ.
 Placez au frais pendant 2 h.
  la recette 
  classique 

[image: ] Préchauffez le four en gril,   à 250 °C (th. 8-9). Garnissez le fond de tarte
 avec la crème au citron, en lissant la surface à l'aide d'une spatule.
 Préparez la meringue :   montez au batteur les blancs d'œufs et ajoutez
 progressivement le sucre semoule. Versez la meringue dans une poche
 à douille unie, et réalisez des petits dômes sur toute la surface de la
 crème au citron, puis saupoudrez de sucre glace. Enfournez sous le gril
 du four pour environ 7 min de cuisson, afin de faire dorer. Laissez re-
froidir avant de servir.
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 Préchauffez le four à 100 °C (th. 3-4). Préparez la crème brûlée au citron :
 faites bouillir le lait dans une casserole puis, hors du feu, ajoutez le
 thym citron et les zestes du citron vert. Laissez refroidir. Mélangez les
 jaunes d'œufs et le sucre en fouettant, incorporez la crème liquide et,
 pour finir, le lait refroidi et passé au chinois. Mélangez bien. Versez la
 crème dans les 6 récipients en porcelaine ou en verre et garnissez-les
 jusqu'à la moitié. Enfournez pour 1 h de cuisson, puis laissez refroidir.
 Préparez la crème au citron :   coupez le beurre en petits morceaux et
 placez-les dans un bol. À l'aide d'un économe, pelez les 2 citrons et
 prélevez les zestes, puis pressez-les pour en recueillir le jus. Dans une
 casserole, versez les zestes, le jus, les œufs et le sucre. Faites chauffer
 à feu moyen, en remuant constamment avec un fouet. Quand le mélange
 arrive à ébullition, faites passer la crème obtenue dans une passoire sur
 le beurre. Avec un petit mixeur, mixez la crème pendant 2 min environ.
 Réservez au frais pendant 2 h.
 Préchauffez le four à 160 °C (th. 5-6). Préparez le crumble :   mélangez le
 sucre, la farine, la poudre d'amandes, le beurre, les noisettes et le sel.
 Émiettez les morceaux sur une feuille de papier sulfurisé, puis enfour-
nez pour environ 15 min de cuisson. Laissez refroidir.
 Remplissez une poche à douille avec la crème au citron   et garnissez-en
 les petits récipients de crème brûlée jusqu'à 1 cm avant le bord. Ajoutez
 par-dessus le streusel aux noisettes émietté et servez aussitôt.
  POUR LA CRÈME BRÛLÉE THYM 
  CITRON 
 25 cl de lait entier
 2 branches de thym citron
 Les zestes de 1 citron vert
 5 jaunes d'œufs 
 70 g de sucre semoule
 25 cl de crème liquide
  POUR LA CRÈME AU CITRON 
 175 g de beurre doux
 2 citrons jaunes 
 3 œufs entiers 
 120 g de sucre semoule
  POUR LE CRUMBLE 
 50 g de sucre semoule
 50 g de farine
 50 g de poudre d'amandes
 50 g de beurre doux
 40 g de noisettes hachées
 1 pincée de sel fin
  POUR 6 PERSONNES / PRÉPARATION : 1 H / RÉFRIGÉRATION : 2 H / CUISSON : 1 H 15 
  MATÉRIEL : CHINOIS / 6 RÉCIPIENTSEN PORCELAINEOUEN VERRE / POCHEÀ DOUILLE 
 Crème brûlée au citron
  deux textures 
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