Cupcakes façon tarte au citron meringuée
Pour 12 cupcakes

Ingrédients : 

Pour les gâteaux : 

175 g de beurre mou
150 g de sucre
4 œufs
200 g de poudre d’amandes
1 paquet de levure chimique
quelques gouttes d’arôme d’amande amère

Pour le lemon curd :

- 1 citron non traîté 

- Zeste d'un citron

- 50 gr de sucre 
- 1 oeufs

- 1 cuil à café de maïzena

Pour le glaçage :

2 blancs d'œufs
Pour le sirop : 50 g d'eau (5 cl) et 150 g de sucre

Préparation.

Commencez par les gâteaux :

Mélangez au batteur électrique le sucre et le beurre jusqu’à ce que le mélange soit crémeux et lisse. Ajoutez les œufs un à un en mélangeant bien entre chaque. Ajoutez la poudre d’amandes, la farine ainsi que la levure. Versez dans des caissettes en papier aux ¾ et enfournez pour 20 minutes à 180°C.
Pour le lemon curd :

Mettez dans une casserole le sucre, le jus de citron ainsi que le zeste et faites chauffer. Quand le mélange est chaud incorporez la maïzena puis l’œuf battu. Remettez sur le feu et faites épaissir en mélangeant bien pour éviter que la crème n’accroche et brûle.

Pour la meringue : 

Dans une casserole, faites chauffer l’eau et le sucre. Pendant ce temps commencez à monter les blancs en neige. Quand le sirop est bien sirupeux le verser doucement sur les blancs tout en continuant de les battre. 

Présentation :

Enlevez un petit cube de gâteau pour y mettre une cuillerée de lemon curd. Recouvrir de meringue avec une poche à douille puis faites griller sous le grill ou au chalumeau. 

