Tarte meringuée aux qroseilles

Pour 4 personnes

2509 de pate sablée

1209 de groseilles fraiches
100g de blancs d'ceufs
100g de sucre
100g de sucre glace
1 cuil a café de poudre de vanille

60g de chocolat blanc

Etalez la pate et foncez-la dans un moule carré de 20cm de coté, faites la cuire & 200°C
pendant 10 minutes puis laissez-la refroidir complétement.

Faites fondre le chocolat blanc au micro onde ou au bain mari puis a l'aide d'un pinceau
badigeonnez-le sur le fond de tarte.

Préparez la meringue: fouettez les ceufs avec le sucre, le sucre glace et la poudre de vanille
jusqu'a la formation d'une meringue bien lisse, brillante et surtout trés ferme.

Préchauffez le four a 100°C.

Mélangez délicatement les groseilles avec la moitié de la meringue et garnissez-en le fond de
tarte. A l'aide d'une poche a douille répartissez le reste de la meringue sur la tarte. Enfournez a
100°C pendant 1heurel5. La meringue doit étre bien cuite sur le dessus et encore moelleuse a
I'intérieur de la tarte

Laissez refroidir avant de démouler délicatement la tarte.
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