Recette pour 3 tartes de 220 mm
de diameétre.

Composition :

: - Pate sablée

- Créme frangipane fraise

- Compotée rhubarbe/pomme
- Crumble
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Malaxer le beurre pommade avec le sucre glace, le
sel et la poudre d’amande. Ajouter les ceufs puis la
farine. Réserver 12 heures au réfrigérateur avant de
foncer les tartes.

Chauffer la purée de fraise. Blanchir I'ceuf avec le
sucre et ajouter la poudre a créme. Cuire comme
une creme patissiére. Ajouter la creme d’amande et
refroidir.

Chauffer la rhubarbe dans une casserole. Mélanger
a sec le sucre avec la poudre a créme. Lorsque la
rhubarbe commence a mijoter, verser le mélange a
sec. Cuire et mixer légérement. Ajouter les pommes
cubes et refroidir

Mettre le beurre en pommade puis ajouter tous les
autres ingrédients. Mélanger au batteur a I'aide d’une
feuille jusqu'a [l'obtention d'une pate homogéne.
Placer cette pate au réfrigérateur minimum 6 heures.
Réper cette pate avec une grosse rape a légumes.

Montage des tartes
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