B CATEGORIE : TARTES

LE CHEF ?

f B

~—C'ESTVOUS !

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

TEMPS DE PREPARATION: 20mn

INGREDIENTS:

Pate sablée ou a foncer

500 g de Créme d’Amandes
75 g de fruits confits

50 g de dés d'oranges confites
30 g d'Amandes effilées

METHODE :

La tarte Amandine est un subtil mélange de creraendhdes et de fruits confits qui a traversé les
années en douceur !

Commencez par réaliser un fond de tarte, en fongamhoule ou un cercle a tarte avec de la pate
sablée ou de la pate a foncer que vous étalemsuépaisseur de 3 ou 4 mm environ.

Préchauffez votre four & 210°C (Thermostat 7).

Incorporez a la creme d’amandes que vous aureamg@préalablement, les fruits confits et les dés
d’oranges confites, tout en remuant a I'aide d’spatule en bois. Plus votre creme d’Amandes sera a
température ambiante, et plus le mélange sera aisé.

Garnissez votre fond de tarte non garni avec ceéime ainsi obtenue, lissez le dessus a I'aideed’un
spatule ou d’une cuillere, puis parsemez les anwefiibées sur le dessus.

Enfournez la tarte Amandine dans votre four chatithissez cuire 25 minutes environ.

Surveillez régulierement la cuisson et faites itv@rer la couleur (voir rubrique « Conseils » et

« Cuisson »)

La Tarte Amandine se déguste généralement froides tégerement tiede et accompagnée d’'une
boule de glace rhum-raisins, vos convives vousmons de tous les honneurs !

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



