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Un peu d'imagination et quelques ustensiles, voici une tarte au citron complétement ludique !

INFO PRATIQUE

Retrouvez cette recette de cuisine créative et tout le matériel nécessaire sur : www.cuisineludique.com
Vous pouvez aussi la consulter directement a cette page :
http://lwww.cuisineludique.com/biscuits-et-petits-gateaux,tarte-au-citron-revisitee,recettes-de-cuisine,606-0.html

1. INGREDIENTS ET MATERIEL

Ingrédients :

i
- 3 jaunes d’'ceufs
e - 3 citrons
Prye - 2209 de sucre en poudre

v -50gde beurre
SIS - 3 feuilles de gélatine
diznonitle - 1 pate sablée

Matériel et décor :

- 1 moule souple 24 mini cdnes ApéroCooking de ScrapCooking
- 1 emporte-piece étoile

- 2 cuilléres a soupe de sucre glace

- des palillettes de sucre vert

- des minisucres étoile ScrapCooking

Cuisine Ludique c'est aussi une boutique avec des centaines d'articles pour la cuisine créative, une galerie de photos culinaires, des centaines d'idées de
présentation de plat et de recettes de cuisine originales a consulter gratuitement...tout ceci sur www.cuisineludique.com. A vous d'en profiter !
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2. LAVEILLE

La veille ou au moins 6 h avant, placer les feuilles de gélatine a tremper dans de I'eau
froide. Mélanger dans une casserole le jus des citrons, les jaunes d’ceufs, le sucre et
le beurre. Porter a ébullition tout en remuant et ajouter les feuilles de gélatines bien
essorées. Enlever du feu et remuer jusqu’a complete dissolution. Transvaser dans un
récipient avec un bec verseur. Placer le moule sur un support rigide et verser la
préparation dans les cones. Placer le moule au réfrigérateur pendant au moins 6 h.
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