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Temps de préparation : 30 mn Difficulté : Faible
Temps de cuisson : 30 mn
Temps Total : 12 h Budget : Faible

Ingrédient pour une tarte de 8/10 personnes

Pate sucrée : Créme a la vanille :

> 60 gr de beurre pommade > 50 gr de sucre en poudre

> 60 gr de sucre glace > 2 jaunes d'ceufs a t° ambiante
> 2 jaunes d'ceufs a t° ambiante > 30 cl de lait

> 150 gr de farine > 25 gr de fécule de mais

> 2 pincées de fleur de sel > 1 gousse de vanille

> 2 feuilles de gélatine
Créme d’amande :

> 50 gr de beurre pommade Creme légere :

> 50 gr de sucre en poudre > 15 cl de creme fleurette tres froide
> 50 gr de poudre d’amande > 20 gr de sucre glace

> 1 ceuf

> 1 CaC de fécule de mais Garniture :

> 4/5 gouttes d’extrait d’amande ameére > 700 gr de fraises environ

> Sucre glace

Matériels particuliers

» 2 feuilles de papier sulfurisé (ou de silpat)
» 1moule a tarte de 23 cm (si possible a fond amovible)

Préparations

La veille, préparer la creme a la vanille.

Verser la moitié du sucre dans le lait, fendre la gousse et gratter la vanille. Mettre les grains et la gousse
dans le lait, porter a petite ébullition puis retirer du feu et faire infuser 30 mn.

Mettre le reste du sucre et les deux jaunes dans le bol d’'un robot et blanchir la préparation, puis
ajouter la fécule. Faire tremper la gélatine dans 'eau froide. Faire réchauffer le lait et verser dans le
bol (sans battre) en filtrant le lait avec un chinois pour retirer les résidus. Mélanger a la spatule pour
bien homogénéiser la préparation et reverser dans la casserole. Mettre a chauffer a feu moyen sans
cesser de remuer a la spatule jusqu’a ce que le mélange épaississe, ajouter alors la gélatine ramollie et
essorée. Remuer a la spatule pour bien intégrer la gélatine. Débarrasser dans un cul de poule et laisser
totalement refroidir en filmant au contact, puis placer au frais.

Préparer la pate sucrée.

Dans un batteur (ustensile "feuille"), mixer ensemble le beurre pommade et le sucre jusqu'a
I'obtention d'un mélange homogene (qui doit ressembler a un glacage épais). Ajouter les jaunes d'ceufs
et mixer a nouveau. Ajouter enfin la farine et le sel. Mixer jusqu'a ce que la farine soit totalement
intégrée, mais sans trop la travailler. Elle ne doit pas étre trop collante ni former une boule. La texture
rappelant un peu celle d'un crumble.

Placer une feuille de papier sulfurisé (ou un silpat) sur une plaque a patisserie. Verser la pate sur la
feuille. Couvrir d'une nouvelle feuille (ou d'un silpat) et abaisser la pate pour obtenir un fond de tarte

Bruno Passion Cuisine
Site : www.brunopassioncuisine.fr
E-mail : brunopassioncuisine@free.fr



http://www.brunopassioncuisine.fr/
mailto:brunopassioncuisine@free.fr

P
Bru n(%b

CLLI§[11€
L
0
n

avec les rebords (plus une marge d'environ 2cm). Placer la pate au réfrigérateur pendant une nuit (on
peut aussi laisser la préparation ainsi jusqu'a 24h).

Sortir la pate et enlever la feuille supérieure, laisser remonter la pate en température 10 a 15 mn.
Placer la pate dans le moule préalablement beurré et fariné. Ne pas étirer la pate, mais la laisser se
placer en l'aidant du bout des doigts pour foncer correctement le moule. Garder une marge sur les
bords (environ 2cm) en laissant la pate retomber naturellement. Remettre au frais pendant 1h.
Préchauffer le four a 180°C. Piquer abondamment la pate a 'aide d'une fourchette. Placer le moule
sur une tole a patisserie (car des morceaux vont se détacher et risque de briler sur la sole du four).
Cuire pendant 10mn, sortir la pate et araser les bords. Remettre au four 15mn a 20 mn. La pate doit
étre cuite et dorée de facon uniforme. Laisser refroidir totalement la pate (dans le moule).

Préparer la creme d’amande.

Dans le bol d’'un robot, fouetter le beurre pommade et le sucre jusqu’a obtenir un mélange homogene
et crémeux. Ajouter I'ceuf et continuer de battre pour intégrer totalement I'ceuf. Ajouter ensuite la
poudre d’amande, la fécule et 'extrait d’amande amere. Une fois la préparation finalisée, verser dans
le fond de tarte et enfourner 15mn dans le four préalablement chauffé a 160°C. Sortir du four et laisser
refroidir totalement.

Le jour méme (quelques heures avant la dégustation), préparer la creme légere.

Dans un bol de robot (idéalement placé préalablement au congélateur pour qu’il soit tres froid) mettre
la créme et battre, d’abord a petite vitesse, puis augmenter progressivement la vitesse. Lorsque la
créme est bien prise verser le sucre glace et finir de monter la chantilly. Ajouter délicatement cette
préparation a la créme a la vanille.

Montage de la tarte.

Verser la préparation précédente dans le fond de tarte et lisser a la spatule.

Rincer rapidement les fraises, équeuter les et les couper en deux dans la hauteur sauf une. Placer les
fraises entiéres au centre puis les demi-fraises tout autour pour garnir toute la tarte. Placer le tout au
réfrigérateur pendant au moins 2 heures.

Au moment de servir, saupoudrer de sucre glace.

Astuces

Pour une creme chantilly réussie, utiliser un bol de robot glacé et de la créme tres froide.
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