Tartelettes Citron & Pate Sucrée

m Tartelettes au citron
Fond : tartelette simple cuite & blanc (pate sucrée)

Creme citron :

- 1L de jus de citron

- 11 ceufs

- 275 g de sucre

- 165 g de poudre (pistache)
- 825 g de beurre

Faire comme une créme patissiére puis monter au beurre au batteur.

Montage :

Pacosser la créme, puis a la spatule, faire un léger dome.
Napper au nappage blond tiéde.

Déposer 2 zestes de citron vert confits au centre.

m Pate Sucrée (grande production)

- 1,800 kg de beurre

- 1,140 kg de sucre glace

- 12 ceufs

- 24 pincées de sel

- 3 kg de farine

- 360 g de poudre d’amande



