1. Dans un cul-de-poule, mettre la farine,
le sucre, le sel et le beurre coupé en
morceaux.

2. Mélanger, puis réaliser un sable avec les
doigts avant d’ajouter |’ceuf et I’eau.
Mélanger et former une boule avant de
réserver.

3. Préchauffer le four a 200°C.
4. Dénoyauter les mirabelles.

180 g de farine T80* 5. Dans un récipient, mélanger la poudre
« 100 g de beurre clarifié* d’amandes, le sucre, le beurre clarifié
40 g de sucre de canne fondu, la cardamome et [’ceuf. Réserver.
2 e 6. Abaisser et foncer la pate sablée dans un

« 1 pincée de sel o
moule a tarte.
e un peud’eau

« 500 g de mirabelles 7. Verser I’appareil a base d’amandes sur le
« 80 g d’amandes* en poudre fond de tarte.

+ 60 g de beurre clarifié* 8. Disposer les mirabelles sur la creme et

0 AUEEREIEREI I ajouter les amandes effilées.

« 1/4decacdecard
© ¢ acdecardamome 9. Enfourner pendant 25 minutes a 210°C.

Sortir la tarte et laisser tiédir avant de
démouler !

moulue
« amandes* effilées (facultatif)
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