Carrés au citron

Ingrédients : (pour un moule carré de 22 cm)

Pour la base sablée :

- 220 g de farine
- 125 g de beurre
- 40 g de sucre en poudre

Pour la garniture au citron :

- 4 oeufs
- 200 g de sucre en poudre
- 12 cl de jus de citron (environ 3 citrons)
- 1 zeste de citron
- Sucre glace (pour la décoration)

Recette :

Préchauffez le four à 180° (th.6).

Dans un saladier, mélangez la farine, le beurre et le sucre en poudre. Malaxez la pâte et formez une boule. Etalez la pâte dans un moule carré recouvert de papier sulfurisé. Si la pâte est trop friable, rajoutez une cuillerée d'eau.

Enfournez pendant 15 mn à 180°.

Pendant ce temps, préparez la garniture au citron : Mélangez les oeufs entiers avec le sucre en poudre. Fouettez jusqu'à ce que la préparation soit bien mousseuse ! Ajoutez le jus des citrons et le zeste. Mélangez.

Sortez le moule du four et versez la garniture au citron.

Enfournez pour 20 mn à 180° jusqu'à ce que la garniture soit bien dorée.

Laissez refroidir le gâteau entièrement avec de le découper en carrés. 

Saupoudrez-le de sucre glace.
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