
Tarte au citron meringuée 

 

Ingrédients : 

Pour la pâte : 250 g de farine, 100 g de sucre, 150 g de beurre, 1 œuf, 1/2 sachet de levure, 1 pincée 

de sel 

Pour la crème : 150 g de sucre, 3 jaunes d'œuf, 75 g de farine, 1/2 L de lait chaud, 2 citrons bio 

Pour la meringue italienne : 3 blanc d'œuf, 5 cL d'eau, 180 g de sucre  

 

 

Préparation : 

Pour la pâte, mélanger la farine, le sucre la levure et le sel. Ajouter le beurre, puis l'œuf. Réserver au 

frais. Pour ma part, je la fait au robot avec du beurre salé, je ne met donc pas de sel en supplément. 

Pour la crème, mélanger le sucre et les jaunes jusqu'à ce qu'ils deviennent mousseux et blancs. 

Ajouter alors la farine, puis peu à peu le lait chaud en mélangeant bien. 

Faites cuire la crème en remuant 2 à 3 minutes après ébullition. Laisser bien refroidir. 

Après complet refroidissement, ajouter le jus des 2 citrons et le zeste d'un seul (ou deux si vous 

aimez plus corsé).  

Etaler la pâte et verser la crème au citron. Enfourner 10 à 15 minutes, thermostat 7-8. 

Pour la meringue italienne, voici le site d'on je m'inspire mais plein d'autres recettes existent. Mettre 

sous le grill jusqu'à coloration voulu. 

 

 


