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Tarte citron - framboise
Pâte sucrée à l'amande
      Recette de C. Adams issue du livre "Tartelettes !"

Ingrédients
125 gr de beurre mou (à température ambiante)
85 gr de sucre glace
1 gousse de vanille
25 gr de poudre d'amandes
2 gr de sel
1 oeuf à température ambiante
210 gr de farine
Mettre le beurre dans un récipient, et tamiser le sucre glace dessus.
Mélanger le beurre et le sucre pour obtenir un mélange homogène.
Fendre la gousse de vanille et racler les graines pour les extraire et les ajouter au beurre.
Tamiser la poudre d'amande et le sel, et mélanger le tout avec le beurre.
Ajouter l'oeuf et mélanger de nouveau.
Tamiser la farine sur la préparation, et mélanger sans trop travailler la pâte.
Envelopper la pâte dans un film alimentaire
et la mettre au réfrigérateur pour 2 heures minimum.
Préchauffer le four T°5-6 (170°C)
Etaler la pâte sur une épaisseur de 2 mm et former votre fond de tarte.
Piquer le fond des tartelettes avec une fourchette.
Faire cuire 12 à 15 minutes les tartelettes.
Et laisser les refroidir.      
Compotée de framboises
   recette de Jamie Oliver

Ingrédients :
250 gr de framboises
30 gr de sucre
Faire compoter les framboises avec le sucre environ 10 minutes,
jusqu'à ce que la compote de framboises épaississe.
Réserver et laisser refroidir.        
Lemon curd
   recette de Talons hauts et cacao
Ingrédients
160 ml de jus de citron
le zeste d'un 1/2 citron
120 g de sucre semoule
3 œufs
2 cuil à soupe de Maïzena
Fouetter légèrement les oeufs avec le sucre.
Mettre le jus de bergamote et la maïzena dans une casserole, 
et faire dissoudre à froid la maïzena.
Ajouter le mélange oeufs-sucre, et mélanger.
Faire cuire le tout à feu doux, en fouettant constamment,
jusqu'à ce que la crème épaississe et prenne la consistance d'une crème pâtissière.      
Finalisation
du sucre roux
Répartir le lemon curd sur le fond de tarte, et égaliser.
Déposer des cuillers à coupe de compotée de framboises,
et avec le manche de la cuiller faire des zigzags.
Saupoudrer de sucre roux, 
et brûler au chalumeau de cuisine comme pour une crème brûlée.
Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

Recette d'origine : Jamie Oliver

