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INGREDIENTS METHODE

300g de farine Laissez ramollir le beurre, puis mélanger-le

90g de beurre 01 avec du sucre
90g de sucre

Ajoutez les ceufs puis la farine (utilisez un

2 ceufs .
_ robot si vous avez)
sucre vanillé

* ldgdelevure Ajouter le sucre vanillé, la levure et une
« un peu de sel 03 bonne pincée de sel

« 500g de ricotta

+ 100g de sucre en poudre Formez une boule et la réserver dans un
o 1ceuf U 4 film alimentaire 30 min au frais

« 50g de poudre d'amande

« 1citron jaune Entre temps, préparez la creme en

05 fouettant la ricotta, le sucre, la poudre
d'amande, I'ceuf, du jus et des zestes de
citron, une pincée de sel, et la vanille
liquide

1 cuillére a café de vanille

du sel

Préchauffez le four a 175°C chaleur
0 ﬁ tournante

Divisez la pate en deux boules. Etalez la

07 premiére sur du papier cuisson
légérement fariné, piquez le fond

Etalez la créme et déposez par-dessus le
08 deuxiéme disque de pate

Enfournez durant 35/45min puis laissez

ﬂg refroidir complétement



