
Souvenir gourmand d'une tarte au citron
n ne rappelerajamals
assez combien Fredy
Girardetè iransformé la

ga stronomie d'ic i, en ouvrant les
papilles de ses clients è la mo-
dernité mais aussien écrivàni
.etie Culs/re Jporfâree en 1982,
otr ildonnait dêbelles receties
réalisab es Dar la ménaqère qui
sommeileen mo. Comrne cette

I Garnissez une plôque à gâteau
de 26 cm de diàrnètrede papier
cuisson, étalez-y la moitié de
votre pàte puis rêcouvrez-la
d'alu puis de hàricois secs avâni
de l'enfourner 25 minutes dans
le four à 250 "c.sortez- a du
fôur. ôtèz l'àlu êt lês hâricôtç

I

Appareili3 æufs,I iâune d'ceuf,
le ius de irois citrons et d'une
orange, 1,5 dl de crème et 150 g

Pâte t l'1élangêzà lè maintous
lês ingrédientsdans un sâlâdier
pourobtênir une pâte souple et
légèrement collante. Laiss€z-lâ
reposêr une heure àu frigo.

Appàrêllr Dàns un sa adier,
f ouettez vigoureusêmênt

sont chers. Dave g'
lngrédlents Pâte màÈ t -

tous les ingrédients.
Versezle mélânge dâns

votre fond de gâteau
(atiention ensuite au

tarte au citron maglque, à

l'équilibre pa rfait entre le

Ë!lijff:iï,:;ï,ï §
son (2 portions):500 g
defarinè,300 g de beurre,
150 g de sucrè,1 ceufentier,
I jauned'eul une pincéede sel

a Faites cuiredàns le
fourà180'C une trentâine de

minutes. Le flan doit être pris-t


