pazapah LE CARNET GOURMAND

A garder, a cuisiner, a partager.

Tarte alsacienne aux pommes

1h20a1h 30 -4 personnes

INGREDIENTS ON PASSE EN CUISINE

Pate : 150 g de farine T55 1. Sablez la farine et le beurre froid. Ajoutez le sucre, le sel et I'ceuf, puis

Pate : 90 g de beurre rassemblez la pate. Réfrigérez 30 minutes.

2. Etalez la pate sur un plan faring, garnissez le moule, retirez 'excédent et

Pate : 18 g de sucre :
piquez le fond.

Péate : 1 ceuf ) . i .
3. Fouettez les ceufs et le jaune avec le sucre de la créme. Ajoutez la créme

Pate : 2 g de sel liquide et les 50 g de lait, puis fouettez.

Créme : 220 g de creme liquide entiére 4. Epluchez les pommes et coupez-les en lamelles. Disposez-les en rosace sur
Créme : 60 g de sucre la pate.

Creme : 2 ceufs 5. Versez la creme en laissant le haut des pommes apparent. Cuisez 30 a 40
Créme : 1 jaune d'ceuf minutes dans un four préchauffé a 180 °C.

Créme : 50 g de lait

2 pommes

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