
 

 

 

 
Carrés au citron 

 
 

 
 

Pâte 
¾ t de farine 
½ t farine d’avoine 
1/3 t de beurre 
½ t de sucre à glacer 
  
Garniture 
1 ½ t sucre 
2 c tb de farine 
2 œufs 
1 citron (zeste et jus) 
2 t de noix de coco râpée 
 

 

 

Pâte 
Mélanger tous les ingrédients avec un coupe-pâte jusqu’à ce que le mélange soit granuleux. 
Presser cette préparation dans un moule carré de 9 pouces légèrement beurré.  
Cuire au four à 350°F pendant 10 minutes 
  
Garniture 
Mélanger le sucre, la farine dans un bol.  Ajouter les œufs , le zest et le jus de citron. 
Ajouter ensuite la noix de coco. 
Verser sur la pâte et remettre au four à 350°F pendant 30 minutes. 
  
 
Cette recette vient, je crois des Fermières du Québec 

 
 
 


