Dacquoise pistache fourrée au lemon-curd



Ingrédients (pour 8 personnes):
Dacquoise pistache: 8 blancs d'oeufs, 200 g de poudre d'amandes, 25 g de pâte de pistache, 250 g de sucre glace, 2 cs de sucre semoule.
Lemon curd: 150 g de sucre, 4 oeufs, 2 jus et zestes de citron, 70 g de beurre
Préparation:
Détendre la pâte de pistache avec 2 blancs puis ajouter 100 g de poudre d'amande et 125 g de sucre glace.
Monter les 6 blancs en neige, serrer avec 2 cs de sucre semoule.
Mélanger les 2 appareils et incorporer les ingrédients restants.

Etaler sur un Flexipat, saupoudrer de sucre glace et enfourner 20 mn à 170°.

Préparer le lemon-curd: 
Mélanger vivement tout les ingrédients; mettre dans une casserole à feu très doux et laisser cuire en remuant sans arrêt jusqu'à épaississement. La consistance doit être très crémeuse.

Découper la dacquoise en 2 morceaux de même dimension; Tartiner généreusement un morceau de lemon-curd et superposer le second morceau. Décorer de quelques framboises.

On peut servir ce gâteau tel quel, mais aussi le découper en petits carrés que l'on dégustera en mignardises.
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