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1 Évaluations

515

Lemon Pie meringuée
environ 10 - 12 pièces
Intermédiaire
120 



Cette tarte au lemon curd et à la meringue sera l'un de vos desserts préférés - c'est promis !


Imprimer

Partager









Ingrédients
Un moule à tarte (Ø 26 cm)
un peu
 de Spray de cuisson Dr. Oetker


Pâte
170 g
 farine

1 prise
 de sel

85 g
 de beurre froid 

environ 50 ml
 d'eau froide


Lemon Curd
1.5
 citrons non traité

140 g
 sucre

3
 jaunes d’œuf 

45 g
 d'Epifin Dr. Oetker

4,5 dl
 d'eau

40 g
 De beurre


Meringue
3
 blancs d’œuf 

110 g
 sucre en réserver un peu pour le saupoudrage


Décoration
un peu
 sucre



Voir les produits
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Préparation:


Total:










120 min
Préparation :

60 min

Au four:
18 min
1


Au préalable
Couvrir le fond d’un moule à tarte (Ø 26 cm) de papier cuisson et graisser le bord avec du Spray de cuisson Dr. Oetker.


Préchauffer le four:
Four traditionnel: 200 °C
Four à chaleur tournante: 180 °C





2


Pâte
Mélanger la farine et le sel. Ajouter le beurre coupé en morceaux et bien mélanger avec un batteur électrique (crochets pétrisseurs). Incorporer ensuite l’eau froide cuillerée par cuillerée et pétrir jusqu’à obtenir une pâte. Abaisser la pâte et la disposer sur le moule à tarte. Bien faire remonter sur
les bords.

Faire cuire pendant env. 10 à 12 minutes dans la partie inférieure du four préchauffé.
Position de la grille: dans la partie inférieure
Temps de cuisson: environ 10 - 12 Minutes
Four traditionnel: 200 °C
Four à chaleur tournante: 180 °C

Sortir du four et laisser refroidir.

 La pâte peut également être préparée et cuite la veille.
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Lemon Curd
Couper le citron en quartiers. Mélanger tous les ingrédients jusqu’à l’eau comprise et réduire en fine purée avec un batteur électrique. Passer au tamis et bien presser le mélange au-dessus d’une casserole pour recueillir tout le liquide. Ajouter le beurre et porter à ébullition tout en remuant. Dès que le mélange commence à épaissir, laisser frémir pendant 2 à 3 minutes supplémentaires. Laisser refroidir et réserver.

Si le lemon curd refroidit trop longtemps, il est plus difficile à étaler sur la pâte, car il est déjà trop ferme. Il faut donc le répartir tiède sur la pâte et lisser. Laisser refroidir pendant env. 2 heures afin que le lemon curd refroidisse complètement et devienne ferme.
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Meringue
Monter fermement les blancs d’oeufs en neige. A la fin, ajouter env. ⅓ du sucre, puis incorporer délicatement le reste de sucre à l’aide d’une maryse. Répartir les blancs en neige sur le lemon curd froid de façon à le recouvrir complètement. Former des pointes sur les blancs en neige à
l’aide d’une fourchette. Saupoudrer les blancs en neige de sucre, enfourner dans la partie supérieure du four préchauffé et faire cuire pendant env. 8 à 10 minutes jusqu’à ce que la meringue soit dorée.
Position de la grille: dans la partie supérieure
Temps de cuisson: environ 8 - 10 Minutes
Four traditionnel: 180 °C
Four à chaleur tournante: 160 °C







Voir les produits
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Informations complémentaires
En savoir plus sur le produit
Informations nutritionnelles



1 Portion =  125 g
	Pour 100 g 

	Par portion



Valeur énergétique

Matières grasses

Acides gras saturés

Glucides

Sucre

Protéines

Sel


946 kj
226kcal

9.30 g


5.08 g


32.37 g


20.36 g


2.96 g


0.10 g







* Ces informations nutritionnelles n’engagent pas notre responsabilité
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ÉVALUER CETTE RECETTE
Comment as-tu trouvé cette recette?

ÉVALUER CETTE RECETTE   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

NOTEZ la recette














Recettes similaires



Gâteau au Baileys® et à la vanille[image: Logo Image]
Pâtisseries


1535 MinIntermédiaire
Gâteau au Baileys® et à la vanille
Voir les détails de la recette






1535 MinIntermédiaire
Gâteau au Baileys® et à la vanille









Cheesecake New York Style[image: Logo Image]
Pâtisseries


110 MinIntermédiaire
Cheesecake New York Style
Voir les détails de la recette






110 MinIntermédiaire
Cheesecake New York Style









Eclairs au Nutella®[image: Logo Image]
Pâtisseries


60 MinIntermédiaire
Eclairs au Nutella®
Voir les détails de la recette






60 MinIntermédiaire
Eclairs au Nutella®









Muffins cigognes[image: Logo Image]
Pâtisseries


80 MinIntermédiaire
Muffins cigognes
Voir les détails de la recette






80 MinIntermédiaire
Muffins cigognes









Leckerlis de Bâle[image: Logo Image]
Pâtisseries


65 MinIntermédiaire
Leckerlis de Bâle
Voir les détails de la recette






65 MinIntermédiaire
Leckerlis de Bâle









Macarons Pinã Colada[image: Logo Image]
Pâtisseries


70 MinIntermédiaire
Macarons Pinã Colada
Voir les détails de la recette






70 MinIntermédiaire
Macarons Pinã Colada









Cupcakes Chouettes[image: Logo Image]
Pâtisseries


80 MinIntermédiaire
Cupcakes Chouettes
Voir les détails de la recette






80 MinIntermédiaire
Cupcakes Chouettes
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Lemon Pie meringuée
Préparation :120 Intermédiaireenviron 10 - 12 pièces
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Ingrédients
Un moule à tarte (Ø 26 cm)
un peude Spray de cuisson Dr. Oetker
Pâte
170 gfarine
1 prisede sel
85 gde beurre froid 
environ 50 mld'eau froide
Lemon Curd
1.5citrons non traité
140 gsucre
3jaunes d’œuf 
45 gd'Epifin Dr. Oetker
4,5 dld'eau
40 gDe beurre
Meringue
3blancs d’œuf 
110 gsucre en réserver un peu pour le saupoudrage
Décoration
un peusucre


Voir les produits
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Au préalable
Couvrir le fond d’un moule à tarte (Ø 26 cm) de papier cuisson et graisser le bord avec du Spray de cuisson Dr. Oetker.


Préchauffer le four:
Four traditionnel: 200 °C
Four à chaleur tournante: 180 °C
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Pâte
Mélanger la farine et le sel. Ajouter le beurre coupé en morceaux et bien mélanger avec un batteur électrique (crochets pétrisseurs). Incorporer ensuite l’eau froide cuillerée par cuillerée et pétrir jusqu’à obtenir une pâte. Abaisser la pâte et la disposer sur le moule à tarte. Bien faire remonter sur
les bords.

Faire cuire pendant env. 10 à 12 minutes dans la partie inférieure du four préchauffé.
Position de la grille: dans la partie inférieure
Temps de cuisson: environ 10 - 12 Minutes
Four traditionnel: 200 °C
Four à chaleur tournante: 180 °C

Sortir du four et laisser refroidir.

 La pâte peut également être préparée et cuite la veille.
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Lemon Curd
Couper le citron en quartiers. Mélanger tous les ingrédients jusqu’à l’eau comprise et réduire en fine purée avec un batteur électrique. Passer au tamis et bien presser le mélange au-dessus d’une casserole pour recueillir tout le liquide. Ajouter le beurre et porter à ébullition tout en remuant. Dès que le mélange commence à épaissir, laisser frémir pendant 2 à 3 minutes supplémentaires. Laisser refroidir et réserver.

Si le lemon curd refroidit trop longtemps, il est plus difficile à étaler sur la pâte, car il est déjà trop ferme. Il faut donc le répartir tiède sur la pâte et lisser. Laisser refroidir pendant env. 2 heures afin que le lemon curd refroidisse complètement et devienne ferme.
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Meringue
Monter fermement les blancs d’oeufs en neige. A la fin, ajouter env. ⅓ du sucre, puis incorporer délicatement le reste de sucre à l’aide d’une maryse. Répartir les blancs en neige sur le lemon curd froid de façon à le recouvrir complètement. Former des pointes sur les blancs en neige à
l’aide d’une fourchette. Saupoudrer les blancs en neige de sucre, enfourner dans la partie supérieure du four préchauffé et faire cuire pendant env. 8 à 10 minutes jusqu’à ce que la meringue soit dorée.
Position de la grille: dans la partie supérieure
Temps de cuisson: environ 8 - 10 Minutes
Four traditionnel: 180 °C
Four à chaleur tournante: 160 °C







Dr. Oetker Newsletter
La pâtisserie et le plaisir du goût sont nos passions – et nous aimons les partager avec toi. Profite de notre service gratuit – la newsletter Dr. Oetker.

La newsletter Dr. Oetker t'informe régulièrement sur:

les dernières idées de recettes
les trucs et astuces de notre cuisine expérimentale
les jeux-concours exclusifs
les nouveaux produits de la maison



null *
TITRE

	Madame
	Monsieur


PRÉNOM *
NOM *
Date de naissance
E-Mail *
Subscription *Pizza
Pâtisserie
Pizza + Pâtisserie

J’accepte de recevoir des recettes, des idées et des offres de Dr. Oetker par e-mail. En plus, j’accepte que Dr. Oetker partage mon adresse e-mail sous forme codée avec des partenaires marketing afin que Dr. Oetker et ses partenaires puissent utiliser ces données sur leurs plateformes pour des offres personnalisées. Mon accord inclut expressément un éventuel transfert de données au sens de l’article 49 du RGPD. Tu trouveras des informations précises dans notre déclaration de protection des données ou sont également nommés nos partenaires marketing. Tu peux changer d’avis à tout moment.
 *



Envoyer



*Champ obligatoire

Subscription *
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