B CATEGORIE : DIVERS
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f- L'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 25mn

INGREDIENTS:

Pate Sablée

1 kg (prévoyez un peu plus) de Prunes (Reine-cjaude
200 g se sucre

50 g de beurre

1 oeuf

METHODE :

Le paté Angevin est une spécialité de la régiomjoh ».C’est tres simple a réaliser, et succulent a
déguster, alors que demander de mieux !

Commencez par foncer un moule a tarte avec detdasphlée étalée sur une épaisseur de 3a 4 mm a
I'aide d’'un rouleau a patisserie. Prenez soin tsdéa dépasser la pate de 2 cm tout autour du moule
Lavez les prunes a I'eau claire, essuyiez-les, enlgs en deux et retirez le noyau.

Ensuite, disposez les prunes les unes contre tessaen les placant sur la tranche de maniére tres
serrée. Le secret de la réussite est la, si lesepreont bien serrées, le paté Angevin sera comepact
trés godQteux.

Lorsque le moule est complétement garni, saupouddrsacre semoule sur les prunes et disposez des
noisettes de beurre un peu partout.

Rabattez les 2 cm de péate sablée que vous avisetailépasser sur les prunes.

Cassez I'ceuf dans un bol, ajoutez une pincée detdmttez-le pour obtenir de la dorure.

Dorez la partie de pate que vous venez de rabptiie déposez une seconde abaisse de pate sablée de
la méme épaisseur, légerement moins grande quedkenpar- dessus les prunes.

Appuyez sur les bords pour souder les deux patégste, et pincez-les Iégérement.

Faites un trou au centre du disque de pate du sled®mviron 3 a 4 cm de diamétre, ce qui permettra
d’évacuer la vapeur dégagée par la cuisson deegridorez toute la surface a I'aide d’'un pinceau,
puis laissez reposer deux heures au réfrigérateur.

Préchauffez votre four a 210°C (Thermostat 7) petdl@ mn.

Dorez une seconde fois, puis rayez le dessusideldune pointe de couteau (rayures droites
espacées de 1 cm environ), en faisant attentiore gis percer la pate sablée.

Enfournez dans le four chaud, et laissez cuire g@ndine heure environ, tout en surveillant
régulierement la cuisson (voir rubrique « Conseitd « Cuisson »).

Une fois cuit et complétement refroidi, coupez &é&pAngevin en parts et laissez vos convives se
Iécher les doigts !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuietoujours !
www.lechef-cestvous.com



