 Tarte au citron de Christophe Michalak
Pour 6 personnes (moule de 20 cm de diamètre)
Pour la crème de citron
     à commencer la veille
Ingrédients
45 gr de jus de citron
le zeste d'un citron
65 gr de sucre semoule
65 gr de crème épaisse
100 gr d'oeufs (soit 2 oeufs moyens)
2 gr de feuille de gélatine (soit 1 feuille)
Dans une jatte, mélanger tous les ingrédients sauf la gélatine,
et laisser macérer toute une nuit au réfrigérateur.
Le lendemain :
Mettre la gélatine dans de l'eau froide pour la ramollir.
Mettre la crème dans une casserole, et la faire cuire en remuant jusqu'à 85°C.
Hors du feu y ajouter la gélatine préalablement essorée de son eau,
et passer la crème au tamis.
Verser la crème dans un cadre à pâtisserie poser sur une feuille de papier cuisson.
Et congeler la crème au moins 2 heures le temps qu'elle prenne.
 
Pour la pâte Linzer revisée ;o)
    à défaut faire une pâte sablée classique ferra l'affaire
Ingrédients
125 gr de beurre
45 gr de sucre glace
3 gr de sel
10 gr de jaune d'oeuf
175 gr de farine
30 gr de fécule de maïs
du zeste de citron
Cuire le jaune d'oeuf dans une boîte plastique au micro-onde
(ou à couvert car sinon le jaune explose dans le micro-onde - j'ai testé ;o))
Passer le jaune cuit au tamis fin dans un récipient, ajouter la farine et la fécule tamisées.
Ajouter le sel, le sucre glace, le zeste de citron et le beurre coupé en petits morceaux.
Mélanger tous les ingrédients,
et bien malaxer jusqu'à ce que le mélange devienne homogène.
Mettre au réfrigérateur pour au moins une 1/2 heure.
Pré-chauffer le four T°5 (170°C)
Etaler la pâte sur une épaisseur de 5mn
et découper une plaque de pâte de la forme que vous souhaitez,
enfin de la forme de votre cercle à pâtisserie 
que vous avez utilisé pour mouler la crème de citron + 1 cm sur les bords.
Déposer sur une plaque de cuisson couverte de papier cuisson.
Enfourner pour 15 - 20 minutes,
il faut que la pâte prenne une belle couleur caramel.
Laisser refroidir totalement.
Pré-chauffer le four à 200 °C (T 7)
Pour la meringue
Ingrédients
140 gr de blancs d'œufs (à température ambiante)
160 gr de sucre
du zeste de citron jaune
du sucre glace pour la cuisson
Monter les blancs en neige,
et ajouter petit à petit le sucre, puis le zeste.
Mettre la meringue dans une poche à douille.
Montage :
Démouler la crème au citron
et disposer là encore congeler sur la plaque de pâte linzer.
Pocher la meringue sur le dessus et saupoudrer généreusement de sucre glace.
Mettre immédiatement au four pendant 2mn, 
juste le temps que la meringue dore un peu.
Décorer selon votre souhait.
Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

