LES TARTES AU CITRON
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Lo fond de taste culf 4 bfane (pendant 25 minutes. & 160 T,
TARTE cuf sjouté, puis sjouter Larrow-root et dans une casserole sur feu doux pour
AU CITRON ENTIER mixer une dernidre fois. Versersurle 5 nunuees, Dany un saladier, casser
fond de tarte peécuit etenfourner pour 1 ceof et be batere i la fourchette avec
OU PRESQUE 20 i 25 manutes. Laisser totalement  Parrow-root. Incorperer les antres
refroidir avant de démouler. ceufs et foustter tout on incorporant
Pout. & persannes. la ereme liquide. Ajouter le mélange
VARIANTE citpon-sucre bien chaud, puis reverser
POUR LA PATE : le tout dans la casserole. Sur feu vif,
125 g a8 poudre d'amande TARTE toujours en fouettant, f?lm Epaitsir le
759 de fartne de iz compiet mélange. Verser sur lz fond de tare,
e, b cald do sel AU crrnu“ Lafsser refroidir,
Z £, 4 soups dhulle de coco
1 omst Paut 8 petsannes TARTE AU CITRON
T - VERT ET A LA
1 gres citron (200 g) 80 g de sucre de canne blend BANANE
2 ¢ b soupe de miel bogutda 2 . b Sowpe rates darraw-resd
4 ¢ b soupe de sucre complet 2 ¢ hsoupe de lait végétal Pans 8 peeaonnes
¥ e & soupe d'nuile de coco ta de €. b cald dagar-agar
4 epufs 2000 ol e crbme d'amands ligulde 4 pananes milras
i o b soupe dormowr-rodt 4 clirons var
Zester Anement 2 citrons et presser 8¢ b soupe de sirep dagiv
Dans un saladier, mélanger ls pondre  les trois. Placer le tout dany une 200 mi da lait wégital

d'amande avee b farine de riz, le el
et be sucre. Incorporer Phuile de coco
en sablant le mélange du bout des
daigts, puis ajouter el et malaxer

jusqu’ obtention d'unc boule de pate.

Préchauffer le foar 4 180 *C (ch. 6).
Chemiser un moule i tarte de papier
sulfurasé (il facilivera le démoulage
mais n'est pas obligatoire) et foncer
directement 1a plte dans le maule,
sans passer par "Etape du rouleau 3
pitisserie. Bien aplanir la pite du plat
de |2 man et la piquer i Ia fourcherte.
Enfourner pour 10 minutes.
Pendant ce temps, zester La moitié du
citron et le couper en deux. Presser
la moitié zestfe et recucillir le jus
Hacher la deuxizme moiné du eitron
e Btant les pépins il en contient.
Dhans be bol d'un bon mixeur, placer le
zeste, e jus, e citron haché, le miel, le
sucre et [huile de coco. Mixer jusqu
obtention d'une sorre de pommade
bien lisse. Ajouter 1 @nf et mixer de
nouveau. Mixer entze chagque nouvel
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casserole avee le sucre. Chanfler sur
few doux jusgus ce gue Je sucre fonde,
Délayer Uarrow-root avee le Lit végé-
tal, Ajourer agar-agar. Verser dans la
casscrole ot placer sur fey viljuigu'a ce
gue le mélange commende i Epassir,
Incorporer la creme biquide et verser
sur le fond de tarte. Laisser refroidic.

TARTE
AU CITRON
CLASSIQUE

Pt 8 patrannes

3 citrans

120 @ de susre de canne blond

3 oeuls

15 £. & soupo d'arrow-roal

150 mil da cribme o amanda Hguide

Zester inement 2 citrons et presser les
trois, Placer les zestes, be jus et le scee

1 & &b cald reda o BOIT-BYRE

Mixer }a chair des bananes avee le ju
des citrons verts et le sirop dlagave
Mélanger le lait avec 'agar-agar dan
une petite casserole. Tout en remuant
porter le mélange 3 €bulliion et laisse
frémir pendant quelgues instant
Verser dans le mixeur contenant |
mélange aux bananes et mixer. Vers
rapidement sur le fond de tirte ot i
refroidir i température ambiante.
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