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

400 g de creme patissiére
500 g a 700 g d'abricots
Confiture d'Abricot ou Nappage

METHODE :

Une tarte aux abricot frais lorsque la saison lanee, ou au sirop le restant de I'année est moins
commune gqu’une tarte aux pommes, mais elle surpaidndjours au beau milieu de votre table !

Commencez par foncer un moule ou un cercle adarte

25 a 30 cm de diametre, avec de la pate sabléeé&al une épaisseur de 3 & 4 mm a l'aide d’'un
rouleau a patisserie.

Garnir de créeme péatissiere que vous aurez réaksdgblement, sur un tiers de la hauteur de la.tart

Si vous choisissez les abricots frais, nettoyezlbsau claire, puis coupez-les en deux pour emléy
noyau. Pour les fruits au sirop, égouttez-les dagspassoire et laissez le sirop s'écouler totaleme
Ensuite, disposez les oreillons d'abricots (demmical) dans la tarte, en commengant par le tour
extérieur. Inclinez-les légérement avec l'intériede I'abricot vers vous, tout en chevauchant le
précédent sur la moiti€ a chaque fois. Lorsquedertpur est terminé, continuez vers lintérieur
jusqu’au centre de la tarte, puis le dernier ayeiti’abricot, mettez-le c6té bombé vers le hautyroe
pour faire le caeur d'une fleur.

Préchauffez votre four & 210°C (Thermostat 7) penhidi@ mn, puis enfournez votre tarte aux abricots.
Laissez cuire 25 mn environ, tout en surveillagut@&rement la cuisson (voir la rubrique « Conseils
puis « Cuisson »). Attention, I'abricot a tendaaderler en fin de cuisson.

Une fois la tarte cuite et refroidie, démoulezdais nappez le dessus a 'aide d’'un pinceau, agda d
confiture d’abricot additionnée de 30 % d’eau, gyoes ferez fondre a feu doux sans la faire bouillir

Il ne vous reste plus qu’a faire place nette aureette la table, et & attirer tous les regardsstie
merveilleuse tartes aux abricots !

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



