B CATEGORIE : TARTES

LE CHEF ?

f e -
~—C'ESTVOUS !

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

TEMPS DE PREPARATION: 25mn

INGREDIENTS:

Pate Sablée

2 pommes

0,25 L de lait

0,25 L de Creme liquide
100g de sucre semoule
4 ceufs

METHODE :

La Tarte Normande est tres facile & réaliser, et gisément étre faite par des enfants, du moirteen
qui concerne la garniture.

Commencez par foncer un moule ou un cercle adarb a 28 centimétres de diamétre environ.
Pour cela utilisez de la pate sablée que vouszétaleune épaisseur de 3 ou 4 mm environ.

Ensuite, épluchez les pommes et enlevez les pépins.

Coupez-les en dés ni trop petits, ni trop gross pdéposez ces morceaux dans le fond de la tarte.
Préchauffez votre four a 210°C (thermostat 7).

Cassez les ceufs dans un récipient, ajoutez le saoreule, puis blanchissez 'ensemble a I'aide d’'un
fouet. Ajoutez le lait et la creme liquide, puislamgez le tout.

Versez cette préparation sur les morceaux de poprehesfournez la tarte Normande dans votre four
chaud.

Laissez cuire pendant 25 minutes environ, puiezdat tarte du four.

Une fois démoulée, la tarte Normande se dégusss hies tiede que froide.

Maintenant faites vous plaisir, et laissez renti@rs votre cuisine un petit coin de Normandie.

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



