Paris-Brest et Tarte aux citrons

Amélie Dubors




[.e Paris-Brest

Pate a choux :

150g farine T35
¢ k 100g beurre .
- Dans une casserole verser eau, lait entier, beurre et sel. 125 lait entier

- Fondre le beurre et porter a ebullition
- Hors du feu ajouter la farine en une fois
- remettre sur feu pour dessécher la panade.

- Débarrasser dans un saladier puis ajouter les ceufs petit a petit jusqu’a
obtention d’une pdte lisse.

- Réaliser une couronne puis dorer d I’aide d’un pinceaul.
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- Recouvrir d’amandes effilées et enfourner d 180°c pendant 45 minutes, la dorure "® Qlace i £

la pate doit étre bien dorée.

Créeme Mousseline :

140g praliné 4 ceufs 1309 suere

500mi lait entier - Dans une casserole, verser laif entier, la moitie du sucre, vanille et chauffer a
- feu dousx. ; '

- Blanchir le reste du sucre avec les jaunes d'ceufs, puis ajouter la maizena.
- Une fois le lait chaud, verser un tiers sur le mélange précédent et mélanger.
- Reverser le fout dans la casserole ef cuire jusqu’a épaississement.

- Filmer au contact et laisser complétement refroidir.

- S 1/2 gousse - Une fois la créme refroidie, la retravailler au batteur puis ajouter le beurre
g 60g vanille pommade en deux fois et enfin le praliné.

- Filmer au contact et réserver 30 minufes avant le montage.




Meringue Italienne

Meringue italienne :

- Verser le sucre et I'eau dans une petite casserole.
- Cuire 4 feu dowux a I’aide d’une sonde et sans remuer jusqu’a 115°c.
- Une fois le sirop a 111°c, Monter les blancs d’ceufs au batteur a I"aide du fouet.

- Lorsqu’ils sont bien fermes, sans arréter le batteur verser le sirop a 115°c en filet dans la
cuve du batteur.

- Fouetter jusqu’a ce que la meringue soit froide.

- Enfin pocher sur les tartes a [’aide d’une douille cannelés ou saint honoré.
10cl d'eau

4 blancs d'ceuf Une sonde




[.a Tarte Au Citron

Pate sablée citronneée :

- Fondre le beurre

- Mélanger, farine, sucre glace, sel et les zestes de citron dans un
batteur muni d’une feuille.

- Ajouter le beurre fondue bien chaud puis mélanger sans corser
la pate.

- Pocher la pate dans des cercles a tarte de 12 cm de diamétre et
2 cm de hauteur a ’aide d'une poche a douilles ou directement
avec une cuillére.

- Lisser puis cuire a 180°c pendant 17 minutes.

- Décercler puis réserver.

4 citrons

80g beurre

160g sucre

160g farine

Tog SUCre glace

Créeme citron :

- Dans un saladier, battre les ceufs puis y ajouter le sucre et le jus
de citron.

- Dans une casserole, fondre le beurre puis I'ajouter aux mélange
ceufs, sucre et jus de cifron.

- Cuire a feu doux en remuant jusqu'a épaississement.
- Refroidir complétement. ®
- Recercler la péte sablée citronnée et y répartir la créme citron .

- Laisser au frais environ 3 heures.

- Pocher la meringue.



