4CANALBLOS  Cuilleresgourmandes au citron et au pavot
(http://www.autour dematable.com/ar chives/2017/12/17/35966109.html)

Sur le blog : Autour de matable... (http://www.autourdematabl e.com/)
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Si vous aimez le citron et les graines de pavot, ces cuilléres sont faites pour vous c@ .

—

Pate sablée aux graines de pavot et aux zestes de citron




INGREDIENTS
Pour la pate sablée

2 zestes de citron(s)

290 g de farine T55

30 g de graines de pavot

1 pincée(s) de sel fin de Guérande
50 g de miel d'oranger

125 g de beurre doux

1 cauf

PREPARATION
POUR LA PATE SABLEE

Dansle bol directement, zester les citrons al'aide de lardpe. Ajouter lafarine, les graines de pavot, le sel fin de
Guérande, le miel d'oranger et |e beurre coupé en cubes. Pré-mélanger 20 secondes - vitesse 3.




Ajouter I'cauf et pétrir 1 minute - fonction Pétrissage. (sans verre doseur)
POUR LE FACONNAGE ET LA CUISSON A BLANC

Sur latoile Silpat, étaler la pate au rouleau inox (anneau 4 mm).

Filmer et placer 15 minutes au réfrigérateur.

Réadliser le lemon curd pendant ce temps

Lemon curd aux graines de pavot




INGREDIENTS
Pour lelemon curd aux graines de pavot

6 zestes de citron bio

270 g dejusde citrons bio

20 g de fécule de mai's (maizena)
225 g de sucre roux (cassonade)
4 caufs

1 jaune d'oauf

3 c. as. degraines de pavot

PREPARATION

POUR LE LEMON CURD AUX GRAINESDE PAVOT

Fixer le fouet sur leslames. Réper |e zeste des citrons al'aide de la répe directement sur le bol. Presser les 6 citrons a
I'aide du presse agrumes directement dans le bol. Ajouter lafécule de mai's et le sucre de canne roux (cassonade). Cuire 2
minutes - 90°C - vitesse 3, (sans verre doseur)

HORS ROBOT: Battre les caufs mousseux ala cuillére magique dans le pichet verseur.

Démarrer |'étape, 3 minutes - 90°C - vitesse 3 et verser les caufs mousseux par I'orifice du couvercle. (sans verre doseur)
Lisser en mixant 15 secondes- - vitesse 5. (sans verre doseur)

Ajouter les graines de pavot et mélanger 20 secondes - vitesse 3. (sans verre doseur)

POUR LE REFROIDISSEMENT

Verser sur le Flexipan plat et filmer ala peau.
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Laisser refroidir compl étement.

Pour lefagonnage et la cuisson

Détailler les cuilléres al'aide du découpoir et foncer le moule choisi (Silform de préférence) puis replacer au fraisle
temps du préchauffage du four 2190°C.

Enfourner 12 a 15 minutes & 190°C. (Samsung twin convection : 1/2 four bas + sol€)

Unefoisrefroidi sur lavolette (grille & pétisserie), mélanger le lemon curd refroidi , pocher et dresser sur lesfond de tarte
en forme de cuilléres.
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