B CATEGORIE : PATES

LE CHEF ?

; e -
~—C'ESTVOUS !

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

TEMPS DE PREPARATION: 20 mn

INGREDIENTS:

5009 de Farine
200g de sucre glace
200g de beurre
1209 d'ceufs (2 gros)

METHODE :

La pate sucrée est excellente pour toutes lesstattites a "blanc" (non garnie).Elle est trés fine
godt!

Pour commencer, amenez le beurre a une consigtamcige d'une pommade.

Pour cela, deux solutions, soit vous sortez lereatdu réfrigérateur, 3 ou 4 heures avant de faiteev
recette, soit vous le couper en morceaux, puis lefate ramollir au micro ondes petit & petit
(10secondes a 500W, puis recommenceé).

Ensuite ajoutez le sucre glace, puis remuez leddaide d'une spatule afin d'obtenir une préparat
homogene.

Ajoutez la moitié de la farine et un ceuf, remuess persez le restant de farine et d'ceufs. Mélaleyez
tout.

Vous devez obtenir une pate relativement lisses tnap souple pour pouvoir I'étaler.

Débarrassez la pate sucrée dans un papier d'aluminéfermez, puis mettre au réfrigérateur.

Aprés ce passage au froid, idéalement jusqu'aweieanh, votre pate sera préte pour de merveilleuses
tartes.

Pour faire votre tarte, étalez la pate a l'aide dauleau a patisserie, ni trop épaisse, ni trop, fen
prenant soin de fariner la pate régulierement gfilelle ne colle pas. Beurrez votre moule a tarte,
enroulez la pate ainsi étalée autour du rouleaposie sur le moule a tarte, puis foncez votre tarte
délicatement.

Cuisson:
Pour une cuisson a blanc (non garnie), piquernd fol'aide d'une fourchette,
puis cuire dans un four & 200 °C jusqu'a l'obtentfane couleur Iégérement blonde. (environ 20mn).

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



