Tartelettes au citron

@ Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

2 paquets de pate sablée

375 ml de lait

160 ml de jus de citron

220 grammes de sucre

50 grammes de fécule de mais
80 grammes de beurre

6 jaunes d’'oeuf

M éthode de préparation

Dansla pate sablée, découpez 6 cer cles suffisamment grands pour garnir 6 moulesa
tartelette.

Beurrez cesderniers, puis enfoncez la pate.0 Découpez soigneusement les bords.
Recouvrez d’une feuille de cuisson et de haricots.

Faites cuire 15 minutes au four préchaufféa 180 °C. Retirez le papier cuisson et les haricots
et poursuivez la cuisson 10 minutes. Laissez refroidir.

Versez 250 ml delait dans une casserole et ajoutez le sucre. Faites bouillir et remuez jusqu’a
ce quele sucre soit dissous.

Mélangez la fécule de mais et le reste du lait, puisversez le tout dansla casserole. M élangez
bien. Incorporez le beurre et mélangez jusqu’a ce qu’il soit fondu.

Ajoutez lejusdecitron et lesjaunes d’ ceuf. Continuez deremuer jusgu’a ce que le mélange
soit homogeéne. Veillez a ce qu'il ne bouille plus.

Versez la pate danslesmoules atartelette. Laissez figer letout au réfrigérateur.

Décor ez éventuellement d’une finerondelle de citron.



