TARTE AU CITRON

Pâte : 

200 g de farine

150 g de beurre

80 g de sucre

1 pincée de sel

1 oeuf

Garniture :

3 oeufs

150 g de beurre

150 g de sucre

2 citrons (non traités)

1 - pour la pâte, malaxer la farine, le beurre froid, le sucre, le sel. Ajouter l'oeuf. Former une boule. Laisser reposer 40 minutes.

2 - Etaler la pâte au rouleau, laisser à nouveau reposer 20 minutes.

3 - Pour la garniture, mélanger les oeufs, le sucre, le zeste rapé et les jus de citrons. Ajouter le beurre fondu. 

Garnir le fond de la tarte cru et piqué à  la fourchette. 

Mettre au four préchauffé à  200° et laisser cuire 30 minutes environ.

Bonne dégustation
