Conception CréApi

4 ceufs ; ation.Com —
265 g de sucre semoule \\,ww,apl-res’caur |

120 g de beurre

100 g de farine

95 ml de jus de citron jaune (2 citrons)
1 cuillére a café de levure chimique
75 ml d’eau

Sel

mélanger 2 jaunes d'ceufs, (séparer le
blancs des jaunes et réserver au frais).
70 g de sucre et 80 g de beurre ramolli, & la spatule.
Quand la pate est bien homogéne, ajouter 100 g de
farine, la levure et une pincée de sel. j

Etaler cette pate sur une plaque enire 2 feuilles de papie
sulfurisé. Cuire au four & 180°C pendant 10 & 12 min. /

Détailler les biscuits & 'emporte-piéce & chaud, B T gt s
rapidement, dés la sortie du four. P, 2
P . b 3 ﬁ:,;’l..’;——l-—-—"”"";
dans une casserole meélanger 2 ceufs entiers, i
70 ml de jus de citron, 40 g de beurre et 70 g de sucre. Rt S S———
Cuire en remuant a feu doux jusqu’'da I'obtention d’'une .

créme lisse. Laisser refroidir.

mettre & cuire 125 g de sucre, 25 ml
de jus de citron et 75 ml d’eau, jusqu’a 117°C (Utiliser une
sonde). Batire les 2 blancs d'ceufs en neige.

Verser le sucre chaud en filet sur les blancs d’ceufs.
Continuer & battre jusqu'a ce que le mélange soit tiede.

sur chaque biscuit, déposer & la poche a
douille la créme citron et finir par la meringue.

Outree Les @M%@M mutritiomnmeds 94/4;8 fm/wt aﬁflﬁ)‘z&% au W@Wm ( sichesde
en vitamine C et en MW@%@MM), Le citreomn a aussi de mombiewsed auties
a%ﬁ[/t;caf/ifcwné s actiom MME//?WAE et amtibactisvienne en cad divvitation de
Lo GorQe, actiom ﬁ,@éu%/\m dure Lo d/igus/ywm et emcote bien douties, g,/wc %A?/ﬂ/f e
cet aliment wn allié imcontouwenable de motre q,/u@x‘/bc//im.

A chacun son inspiration, laissez vous surprendre par celle de votre chef !



