TARTES ET FEUILLETES FACILES

Tarte aux fraises

Tarte aux fraises

| PREPARATION
30 mn
5 — CUISSON
i

il
i E 1
L] R
[ k=
jra:n | TEORRER
)
uetE Des = | it
&?ﬁﬂse? o capiét ® tt’-‘l‘-:z | jaizend
Remplacez les gariguettes par une = PR gucre g
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INGREDIENTS
Pour & PERSONNES
300 g de pate sablée
600 g de gariguertes
50 g de sucre glace

le jus d’un demi-citron

POUR LA CREME
PATISSIERE

50 ¢l de lait

1 suchet de sucre vanillé
3 jaunes d'ceufs

80 g de sucre en poudre
25 g de farine

2 cuil. 4 soupe de Maizena

ASTUCES

® | es billes de cuisson

peuvent étre remplacées par

du riz

® Sivous n'avez pas
de Maizena, utilisez

2 cuil. & soupe de
fécule de pomme de
terre. A défaut,
préparez la créeme
patissiére avee 50 g de
farine au lieu de 25 g.

o Décorez la tarte au
dernier moment avec
des feuilles de menthe
fraiche.
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Faites cuire le fond de pite
gquelgues benres a lavance.
Laissez-le refrofdir sur une
grilfe. Prépares également la
créme a Pavance :elle se
conserve 24 b au réfrigératenr

Préchauffez le four a

200°C (th. 6/7). Faites
chauffer le lait a feu doux
avec le sucre vanillé. Dans
une jatte, fouettez les
jaunes d'ceufs et le sucre
cn poudre. Incorporez la
farine et la Maizena.

Etalez la pite dans un

moule i tarte beurré
de 28 cm de diameétre.
Recouvrez-la de papicr
sulfurisé et de billes de
cuisson. Faites-la cuire au
four 25 mn. Otez les billes
et le papier aprés 15 mn.

Les amateurs de diététigue
pourront remplacer la créme
petissiére par un mélange de
Sfromage Blanc a 0 % de
midtiéres grasses bien égoullé
et de créme ak'('g(. 5 ﬁmvm}e

Versez le lait bouillant
i dans la jatte, Mélangez
bien. Transvasez la prépa-
ration dans la casserole.
Faites cuire 5 mn sur feu
doux sans cesser de remuer
jusqu'a ce que la créeme
€paississe. Laisscz refroidir.

£ Lavez, équeutez et
1_} coupez les fraises en 2.
Garnissez le fond de pite
froid avec la créme
patissi¢re. Recouvrez de
fruits. Nappez de sucre glace
dilue dans le jus de citron.



