tarte au citron meringué: 

INGRÉDIENTS 

Pour la tarte brisée: 
200 g de farine 
100 g de beurre 
5 cl d'eau froide 
une pincée de sel 

Pour la garniture au citron: 
25 g de fécule de mais 
2 gros œufs entiers + 3 jaunes 
75 g de sucre 
20 cl de jus de citron 
le zeste d'1/2 citron bio 
30 g de beurre 

Pour la meringue : 
3 blancs d'oeufs 
150 g de sucre galace 

PRÉPARATION : 

Pour la pâte : 
Mettre la farine, le sel, et le beurre en petits morceaux dans une jatte. Effriter aux doigts. Verser l'eau et pétrir légèrement la pâte pour la rendre homogène et former une boule. 
Laissez reposer 30 min au réfrigérateur puis étalez là. Disposer dans un moule et piquer à la fourchette. 
Faites cuire à blanc pendant 15 min à 180 °C 

Pour la garniture 
Délayer la fécule de mais dans 5cl d'eau. 
Dans un saladier mélanger les œufs avec les jaunes et le sucre et ajouter ezeste du citron. Incoroporer le jus de citron et la fécule de mais. 
Verser ce mélange dans une casserole et chauffer doucement. 
Laisser frémir jusqu'à ce que le mélange épaississe. Ajouter le beurre hors du feu 
Répartir la crème sur la pâte refroidie 

Pour la meringue: 
Battre les blancs en neige avec une pincée de sel, ajouter le sucre petit à petit 
Avec une poche à douille, répartir la meringue sur la tarte et enfourner 20 min à 150 ° C 
Avec l'aide d'un chalumeau chauffer la meringue pour lui donner une jolie couleur dorée

