
pazapah LE CARNET GOURMAND

À garder, à cuisiner, à partager.

Tarte à la rhubarbe
2 h · 8 personnes

INGRÉDIENTS ON PASSE EN CUISINE

Pâte : 250 g de farine

Pâte : 120 g de beurre

Pâte : 1 œuf

Pâte : 80 g de sucre

1 kg de rhubarbe

150 g de sucre pour la rhubarbe

3 œufs pour la garniture

100 g de sucre pour la garniture

80 g de poudre d’amande

20 cl de lait

1. Incorporez le beurre en dés à la farine. Ajoutez l’œuf et le sucre. Formez la
pâte, filmez et réfrigérez environ 1 heure.

2. Étalez sur un plan fariné et garnissez le moule. Préchauffez le four à 180 °C.

3. Épluchez et coupez la rhubarbe. Placez-la dans une passoire au-dessus
d’un saladier et saupoudrez des 150 g de sucre. Laissez dégorger 30 minutes
pendant le repos de la pâte, puis égouttez.

4. Précuisez la pâte 10 minutes. Fouettez les œufs avec les 100 g de sucre,
puis ajoutez la poudre d’amande et le lait.

5. Répartissez la rhubarbe sur le fond de tarte, versez la garniture et cuisez
encore 20 minutes à 180 °C. Laissez refroidir.

Quantités ajustées. Les quantités citées dans les étapes renvoient à la recette de base.
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