Bishe citron aa the eard grey

Four 8 & 10 personnes:

Powr lo gateau rodls + ¥ waf‘s’ - 7009 de sucre en /a«a/ﬁe - 7 prroce do sel
- 90} de fa/‘/)m,
~Fouwr t parnltare : 12 ol de the eard grey bren sucré - 7 pot do lomon curd

- 2009 de masoarpone - 2 ¢ 4 ¢ de oreme //y«/&/e - sucre //Qwe
- 30y de /o/[s’b‘aaée& /éaam?'y«ée - 7 ertron,

Pour to giteaw ; prechasffer o four th 7 (2709, Metupez tos # jaes avee lo sucre en métange
moussear, Hpoute la fa/‘/}(e/ Lamisee en /a/a/é pus les ¥ bluncs d. z/ealf@ en nege bren fa/‘/r(a addtionnes de
sel] /%’/a/(//ez delicatement, versez dans wn moule mta/(/a/a/}%, bien repartin la pate. Cuirve 8 @ 70 mi,
Démontez aussitot ta sortie du fouw sue wn tige mowltle et te router, Inbibez lo gitean de the,

La garnture; lfa«etfez au battew bo lomon cawrd avec le masearpone et la creme, tartivez en lo bisewt
puis routez-te, Réserver au frais 2 , Hu moment de servi, saqpoudrez do sucre glace, de pistaches

moalues et de 0‘/}(@@ rondellos de citrons aw(f/'ifs’ dans de Voau sucrée

Vous trowerez lo lomon owrd (orine cpaiese a aitar) au ragyon confiture ou élranger des grandes surfaces,
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