Tarte au fromage blanc

Pour 6 personnes. Prendre un moule d’à peu près 20 cm de diamètre et 5 cm de haut.

Pâte brisée : 250gr de farine,1 œuf entier, 125gr de beurre ramolli.

Un petit verre d’eau. Faire une boule sans trop la travailler et laisser la reposer.

Il vous faut : 1kg de fromage blanc faisselle, une pointe de sel, 250gr de sucre, 1cuillère à soupe bombée de farine, 5 œufs, un zeste de citron râpé, un paquet de sucre vanillé.

Casser les œufs en séparant les blancs des jaunes. Bien mélanger les jaunes avec le sucre, le citron, le sucre vanillé, la farine. La veille vous aurez mis à égoutter dans un tamis très fin votre fromage blanc

Bien mélanger avec l’autre préparation en incorporant doucement les blancs battus en neige ferme. Enfourner à four chaud et laisser cuire 45 minutes à 200°.
