SABLÉS AU CITRON FOURRÉS AU FROMAGE
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Pour 39 pièces:
· Pour la pâte

150g de beurre
50g de crème fraîche
2 jaunes d’œufs
Le zeste d'1/2 citron
450g de farine
1/2 cuil. à café de levure chimique
60g de sucre
1 cuil. à café de sel

· Pour la garniture

300g de brousse
2 blancs d’œufs
100g de sucre
1 filet de sirop de vanille

1. Préparer la pâte, dans la cuve du robot pétrin, à la feuille, malaxer le beurre mou avec le sucre. Ajouter les jaunes d’œufs, la crème et le sel, bien mélanger. Râper le zeste du 1/2 citron et l'ajouter. Incorporer petit à petit la farine mélangée à la levure. Filmer la pâte et la placer au réfrigérateur le temps de préparer la garniture.
2. Monter les blancs en neige ferme, tout en fouettant ajouter le sucre jusqu'à obtention des becs d'oiseaux. Ajouter le sirop de vanille et la brousse bien égouttée. Mélanger intimement.
3. Préchauffer le four à 180°C.
4. Diviser le pâton en 4 parts. Si la pâte est friable huiler légèrement le plan de travail mais ne pas le fariner. Étirer la pâte en une épaisseur d'1/2 cm. A l'aide d'un emporte pièce cannelée découper des cercles. 
5. Déposer sur chaque cercle un peu de meringue au fromage, fermer la demi-lune et presser aux extrémités. Déposer sur une plaque recouverte d'une feuille de cuisson. 
6. Une fois tous les biscuits formés, enfourner les plaques pendant 25 min.

