Meringue francaise
e CEuf blanc 0,125 Kg
Tarte au citron St S0 D1

Vanille 1 gousse

wPour aller plus loin :

Pate sucrée Appareil citron =2 tartes = 8 cts Les différentes meringues

B2 tartes = 8 cts Meringue Italienne
Masse 1 Meringue Suisse

- Farine 0,250 kg Jus de citron 0,150 kg

- Beurre 0,100 kg Sucre 0,150 Kg Gel citron :

- Sucre glace 0, 100 kg Beurre 0,250 kg Jus de citron 90g

- (Euf 1 piece w Porter I'ensemble a ébullition avec quelques zestes Eau 30g

- Sel PM Masse 2 : Sucre 6g
(Eufs 6 pieces (0,300 kg) Agar agar 2.5g

Realisation par sablage Maizena 0,025 kg 1/2 zeste de citron

Réserver au frais Sucre 0,150 Kg

Abaisser et foncer un cercle & Blanchir 'ensemble Mélangez le sucre et |'agar agar. Chauffez

Cuire a blanc -T°160°c Finition I'eau et le jus de citron puis ajoutez le
Verser masse 1 sur 2, délayer doucement, transvaser mélange. Portez a ébullition et continuez
a nouveau dans la russe et cuire jusqu’a ébullition sans la cuisson pendant 2-3 minutes. Réservez
cesser de remuer. Passer au chinois, fouler et emplir dans une poche a douille au frigo.
immédiatement les fonds de tartes et réserver en CDR.
Réserver un peu d’appareil pour la finition (décor) Finition :

Pour la finition, pocher de différente

grosseur un peu de meringue et d’appareil
wPour aller plus loin : citron émulsionné. Raper un peu de citron
Le crémeux citron vert.

wRevisite de |la tarte au citron



http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/La-pate-sucree
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Abaisser-et-foncer-des-cercles
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Cuire-un-fond-de-tarte-a-blanc
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Creme-au-citron
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Cremeux-au-citron
https://www.letstarte.fr/2018/04/16/saturn-citron/
https://www.professioncuisinier.com/
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Meringue-Francaise
https://61dbd783-e6a2-462a-8a64-f50d97ad5d80.filesusr.com/ugd/bdfd54_50fc18a8632445deaa79320ff4f6a9e6.pdf
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/La-meringue-a-l-italienne
http://webtv.ac-versailles.fr/restauration/Realiser-une-meringue-Suisse

