
pâte brisée vanillée
Faire un vrai fond de tarte, ça prend plus de temps que de
dérouler une pâte toute faite. D’accord. Mais on est tellement
loin  du  bon  goût  du  beurre  et  en  plus  on  ne  peut  pas
l’aromatiser. Ici, je vous propose une version vanille d’une
pâte sablée classique.

[mpprecipe-recipe:2]

Pâte sablée sucrée
Pour la pâte : 150g de farine – 75g de poudre d’amandes – 100g
de beurre pommade – 20g d’eau – 2g de sel – 1 œuf

Sur  votre  plan  de  travail  faites  un  tas  avec  la  farine.
Émiettez le beurre mou en petits cubes avec la farine. Ensuite
faites-y un trou. Versez au centre le sel, l’eau et l’œuf.
Dissoudre le tout du bout des doigts. Rabattez le reste de la
farine et une fois la pâte assez compacte, commencez à pétrir.
Une  fois  la  pâte  bien  homogène,  faites-en  une  boule.
Aplatissez  la  pâte,  et  recouvrez-la  de  film  alimentaire.
Laissez-la au frais pendant au moins 30min.

Cupacakes  façon  tarte  au
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citron meringuée
Pour 12 cupcakes : 125g de beurre demi-sel mou – 125g de
cassonade – 2 œufs – 150g de farine – 2cc de levure – 1cc
d’extrait de vanille – le zeste d’un citron râpé.
Pour la garniture : 2 blanc d’œufs – 100g de sucre en poudre –
4 grosses CS de lemon curd (maison ou pas)

Dans votre moule à muffins préféré, rangez-y vos caissettes en
papier.  Mélangez  au  fouet  tous  les  ingrédients  pour  le
cupcake. La pâte doit être homogène.
Garnissez votre moule et faites cuire pendant 20 à 180°C.
Laissez refroidir dans votre moule puis sur une grille.

Pendant ce temps, montez vos blanc d’œufs en neige ferme et
ajoutez au fur et à mesure le sucre. On obtient alors une
belle meringue. Réservez.

Quand les cupcakes sont froids, faites un creux au couteau (ou
à la cuillère ou avec l’évideur de pomme). Ajoutez du lemon
curd pour combler le trou dans le cupcakes.
Enfin réalisez un « toping » avec soit une cuillère ou une
poche à douille. Selon votre préférence. Faites sécher vos
cupcakes meringués pendant 1h à 100°C. Finalisez avec un petit
passage de chalumeau sur le dessus de la meringue !
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