Sablé au citron
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Recette (pour 80 pièces.)
Sablés :

Mélanger 650g de beurre avec 700g de sucre et 10 g de sel.

Ajouter 1,150kg de farine mélangée avec 35 g de levure.

Terminer en ajoutant 5 oeufs. Mélanger jusqu’à homogénéisation complète. 

Etaler sur 0.7 cm et cuire dans des cercles beurrés.

Cuire à 180 c

Crème citron :

Bouillir 1 l de jus de citron avec 1.2 kg de sucre.

Mélanger 150g de maïzena avec 40 oeufs. 

Verser le jus bouillant sur les oeufs sans cesser de mélanger puis amener à ébullition.

Verser sur 1.2 kg de beurre puis mélanger jusqu’à homogénéisation complète.

Refroidir avant de dresser.

