Recette pour 2 tartes de 200 mm et
2 tartes de 220 mm de diametre.

Composition :

- Péate sablée

- Créme d’amande des iles
- Ananas en dés

- Créme exotique

- Nappage Covergel Briant
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Nappage Covergel
Briant

Créeme exotique

<

Ananas en dés '

Pate sablée !

Créme d’amande des iles
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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.

Fabriquer une creme damande avec le beurre
pommade, le sucre, la poudre d’amande, les ceufs et
la farine. Ajouter le sucre glace, la noix de coco et
parfumer au rhum. Mélanger la creme liquide et les
purées de fruits.

\W’ Y Utiliser votre creme d’amande de base
puis rajouter les pesées nécessaires a la

recette |

Cuire dans une casserole jusqu’a ébullition sans cesser
de remuer au fouet, les purées, le sucre, les ceufs et les
jaunes d’ceufs.

Ajouter le beurre puis la gélatine. Mixer le tout et
refroidir. Mixer a nouveau pour émulsionner légerement et
incorporer délicatement la creme fouettée.

Montage des tartes

Dans les fonds de pate sablée crue, étaler la creme d'amande des iles au 2/3 de la hauteur du cercle. Parsemer
de dés d’ananas et cuire environ 25 mn a 165°C. Aprés refroidissement dresser la créme exotique en déme a
laide d’'une palette. Parsemer de quelques pépins de fruit de la passion et napper avec le Covergel Briant puis
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