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® TEMPS DE PREPARATION

TARTELETTE

(ITRON & YUZU

® PouR B TARTELETTE

50 MINUTES

e Cuisson 1H30
® REérriGIRATION TH

INGREDIENTS

recette adaptée de
www.mongquotidienautrement.com

Péte sablée

1 blanc d’oeuf

100g de sucre

10 cl de jus de citron
Zestes de yuzu

75 g de sucre de canne
20 g de fécule de mais
Un ceuf

100 g de mascarpone
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LA ReceTTe
Faites précuire vos fonds de tartes.

Pendant ce temps, confectionnez vos minis meringues : Fouettez

le blanc d’oeuf, quand il mousse incorporez 1/3 du sucre et battez
fermement. Versez le reste de sucre et continuez de fouetter jusqu’a
Uobtention d’une meringue épaisse, lisse et brillante. Formez vos
meringues a la douille, faites cuire 5 min. & 180°C. Eteignez le four
et laissez 1 h au chaud.

Préparez la créme au Yuzu : Portez a ébullition 5cl d’eau, le jus de
citron et le zeste de Yuzu. Fouettez Uoeuf, le sucre et la Maizena,
y verser trés chaude votre infusion de citron sans cesser de battre.
Mettre a cuire pour épaissir. Hors du feu, ajoutez la mascarpone.
Remplissez vos fonds de tartes, laissez refroidir.

Décorez avec vos minis meringues et du zeste rapé de Yuzu.
Maintenir au frais avant de déguster !

Le Yuzu - Citrus X junos

Le Yuzu ou citronnier du Japon est

un agrume japonais. Il ressemble

a un petit pamplemousse et a

une saveur a la fois acide et trés
égérement amere. Suivant sa maturité,

le Yuzu est vert ou jaune orangé. Le fruit

a peu de chair et beaucoup de gros pépins.

[Lest utilisé en zeste pour aromatiser plats et boissons et

également en tranches ou morceaux confit au sucre. Au

jardin, il résiste a -9°C.
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