Petites crémes au citron meringuées

L2 caicon des cirons bat con p[et'n, alore proﬂtez-en pour varier vos descerts avec
ceulement 2 cirong et 2 oeafs,‘

Pour 6 cremes
2 gros citrons ou 3 plus petits (non traités) soit environ 200 g de jus
100 g de sucre en pierre
300 g d’eau
30 g de maizena
2 ceufs séparés
60 g de beurre (facultatif pour alléger la recette)
35 a 50 g (selon les goiits) de sucre blanc

Avec un zesteur, prélever les zestes des 2 citrons et les mettre dans le bol du Thermomix
Ajouter les pierres de sucre et mixer 10 sec vit 9

Ajouter I’eau, le jus de citron, les jaunes d’ceufs et la maizena et programmer 7 mn a 90° vit 4
A D’arrét de la minuterie, ajouter 60 g de beurre froid et mixer 10 sec vit 4

Répartir la créme au citron dans des coupes ou des verrines et laisser refroidir

Laver et essuyer soigneusement le Thermomix et refroidir le bol

Mettre 2 blancs d’ceuf dans le bol + 35 g de sucre + fouet

programmer 3 mn a 60° vit 3.5.

A I’arrét de la minuterie, répartir la meringue sur les crémes.

A noter : Pour les plus gourmands, ajouter quelques sablés émiettés.
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