
レモンマシュマロタルト

Préparation

1.
少しレモンメレンゲパイを変えてみませんか？今回はマシュマロを使ったレモンパイです。マシュマロを事前に作り、小さなキューブでパイを飾ることにしましたが、最後の瞬間に作って、イタリアンメレンゲのように直接パイの上に絞ったり、スプーンで広げたりすることもできます。私は生地にヘーゼルナッツを使い、ヘーゼルナッツクリームを加えました。レ
モンとの組み合わせが大好きだからです。しかし、アーモンドやピスタチオのバージョンを作ることもできます😊 最後に、レモンゼリーは必須ではありませんが、マシュマロの酸味をうまくバランスさせるための追加の酸味を加えることができます！ 材料：デ・ビュイエの長方形型 マイクロプレーンおろし器
私はマシュマロのためにケンウッドのクッキングシェフを使用しました：コードFLAVIE = クッキングシェフ購入時に選べるアクセサリー3点無料提供 / 商業コラボレーション。
私はパティシエ用ローラー、穴あきプレート、カーブスパチュラを使用しました：登録時に紹介コードFLAVIE10を入力すると、初回注文時に10ユーロの割引が得られます / 商業コラボレーション。
材料：私はヘーゼルナッツパウダーKoroを使用しました：コードILETAITUNGATEAUでサイト全体が5%オフ（アフィリエイトではありません）。 買い物リスト： の柔らかいバター の粉砂糖 + 大さじ3 のヘーゼルナッツパウダー 4個の卵
 の卵白 のT55小麦粉 のコーンスターチ + 大さじ3 のグラニュー糖 2.

2. のアガーアガー のレモンジュース の牛乳  9個のレモンの皮 のゼラチン  のブドウ糖シロップ  準備時間：1時間15分 + 25分の焼き時間 + 最低4時間の休息 30cmの長さのパイ用 /
8人分： ヘーゼルナッツの甘い生地： の柔らかいバター の粉砂糖 のヘーゼルナッツパウダー 1個の卵  のT55小麦粉 のコーンスターチ
  柔らかいバターを粉砂糖とクリーム状にします。    次に、ヘーゼルナッツパウダーを加え、卵でエマルジョンします。    最後に、小麦粉とコーンスターチを加え、ボールを形成し、平らにして冷蔵庫で少なくとも1時間30分休ませます。    最後に、2mmの厚さに伸ばし、タルト型に敷きます。再度冷蔵庫で少なくとも2
時間、できれば一晩休ませます。    レモンゼリー： の水 のグラニュー糖 2.
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