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Tourte au citron.

Il vous faut :

Pour la pâte sablée au citron...
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350 g de farine

200 g de beurre

200 g de sucre glace

4 jaunes d'œufs

1 citron (le jus et le zeste râpé)

1 sachet de levure chimique (7 g)

1 pincée de sel

Pour la crème au citron...

4 jaunes d’œufs

2 citrons (jus et zeste râpé)

130 g de sucre semoule

50 g de maïzena

50 cl de lait
30 g de beurre doux
Pour la déco...

Sucre glace et pignons de pin (facultatifs)
*Préparer la pâte brisée au citron…
Dans un bol, travailler le beurre avec le sucre glace jusqu’à ce qu’il soit crémeux, ajouter le zeste râpé et le jus de citron et continuer à travailler le mélange avec une cuillère en bois.

Ajouter les jaunes d'œufs, mélanger, puis incorporer la farine tamisée, la levure et la pincée de sel, pétrir, puis former un pâton, l’envelopper dans du papier film alimentaire et le mettre au réfrigérateur pendant au moins 30 minutes

*Préparer la crème au citron… 
Dans une grande casserole verser le lait, le mettre sur le feu à feu moyen, pendant ce temps dans un saladier, fouetter les jaunes d’œufs avec le sucre, ajouter le jus et le zeste du citron, bien mélanger et ajouter la maïzena. On doit obtenir un mélange lisse et fluide. Retirez le lait du feu et versez-le peu à peu dans le mélange d’œufs en remuant constamment.

Remettre la crème sur le feu à feu doux et mélanger continuellement jusqu’à ce qu’elle épaississe. Incorporer le beurre froid à la crème chaude, bien mélanger. Verser la crème dans un bol et la laisser refroidir d’abord à température ambiante, puis la couvrir au contact avec du film alimentaire et la conserver au réfrigérateur avant de l’utiliser.

Pour sa version au Cook Expert...
Mettre tous les ingrédients (sauf le beurre) dans la cuve inox, en commençant par le lait froid. Retirer le bouchon et lancer le programme...                                                                               Expert, 14 mn / vitesse 4 / 95° C 

Verser la crème dans un bol, y incorporer le beurre froid en mélangeant bien, la laisser refroidir d’abord à température ambiante, puis la couvrir au contact avec du film alimentaire et la conserver au réfrigérateur avant de l’utiliser.
*Façonnage de la tourte…
Reprendre la pâte brisée, puis la diviser en deux parties. Étaler un premier disque de pâte brisée avec l’aide du rouleau à pâtisserie sur environ 1/2 cm d’épaisseur. Transférer la pâte dans un moule à tarte à bords assez hauts et préalablement beurré et fariné.

Piquer le fond et les bords avec les dents d’une fourchette et verser à l’intérieur la crème au citron refroidie, niveler la surface, puis étaler avec le rouleau à pâtisserie un deuxième disque de pâte brisée et le placer sur la crème au citron.

Sceller les bords et parsemer la surface du gâteau avec les pignons en appuyant légèrement pour les faire adhérer ou, autre solution, avant de les ajouter badigeonner la surface du gâteau avec peu d’eau.

*Cuisson...
Préchauffer le four à 180°C. 

Faire cuire environ 35 minutes, couvrir éventuellement en cours de cuisson avec une feuille d’aluminium si la surface prend trop de couleur.

Cette tarte se déguste bien refroidie pour en faciliter la découpe. La saupoudrer de sucre glace pour la présentation.

Vous pourrez conserver cette tarte au réfrigérateur pendant 2/3 jours.
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