TARTE AUX FRAISES

INGREDIENTS

Pour 8 personnes :
300 g de fraises

Pour la pate sucrée :
100 g de beurre

3 g de sel

8 g de sucre glace

| ceuf

200 g de farine T55

Pour I'appareil a 'amande :
50 g de beurre

50 g de sucre en poudre
50 g de poudre d’'amande

| ceuf

Pour la créme diplomate :

2 ceufs

30 g de sucre en poudre

10 g de farine de mais

| gousse de vanille

120 mL de lait

| + Y2 feuille de gélatine

120 mL de créeme liquide (minimum 30%
de matiére grasse)

PREPARATION

Pour la pate sucrée :

Dans un saladier, a I'aide d’un batteur, crémer le beurre avec le sel et le sucre glace.
Ajouter 'ceuf et mélanger. Ajouter la farine en une fois. Bouler. Placer la pate au
réfrigérateur pendant 30 minutes.

Pour I'appareil a Pamande :
Dans un saladier, a 'aide d’un batteur, crémer le beurre et le sucre. Ajouter I'ceuf puis la
poudre d’'amande. Battre. Réserver.

Pour la créme diplomate (créme patissiére + créeme chantilly) :
Tremper les feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide.

Préparation de la créme patissiére. Dans un saladier, fouetter le jaune d’ceuf avec le
sucre en poudre et les graines de vanille. Ajouter la farine de mais.

Dans une casserole, chauffer le lait avec la gousse de vanille.

Verser le lait sur le mélange précédent. Remettre le tout dans la casserole et cuire a feu
moyen sans cesser de remuer. A I'ébullition, retirer du feu et ajouter la gélatine bien
essorée.

Filmer au contact et placer la créme patissiére au réfrigérateur.

Préparation de la créme chantilly. Dans un saladier, a 'aide d’un batteur, monter la
créme liquide en chantilly.

Mélanger la créme patissiére avec la créme chantilly.
Mettre la créme diplomate dans une poche a douille et la placer au réfrigérateur.

Pour les fruits :
Laver et couper soigneusement les fraises en 4.

Cuisson :

Préchauffer le four a 170°C (chaleur tournante).

Etaler la pate sucrée finement et foncer le plat a tarte. Etaler I'appareil a 'amande sur la
pate.

Cuire environ 30 minutes.

Montage de la tarte :
Pocher la creme diplomate sur le fond de tarte froid (pate sucrée + appareil a 'amande).
Disposer les fraises.
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