Tarte amandine a la
confiture de myrtilles

I. Réaliser la pate sablée : dans un cul de poule,

INGREDIENTS mélanger la farine, le sucre, le sel et le beurre coupé
Pate sablée : en morceaux.
- 200 g de farine* de blé T80 2. Sabler avec les doigts, puis ajouter I'ceuf et I'eau.

- 100 g de beurre* clarifié ou de

" Mélanger, former une boule et réserver.
beurre* doux

- 50 g de sucre 3. Réaliser la garniture : séparer les blancs des jaunes
- | ceuf* d’ceufs.

) lnpg]:j?j:z:el 4. Battre les jaunes et le sucre jusqu’a ce que le mélange
G blanchisse, puis ajouter la poudre et la créme

- 2 gros ceufs* ou 3 petits d’amandes

- I ek anae 5. Battre les blancs d’ceufs en neige et les incorporer

- 125 g de poudre d’amandes*

-3 casde crome d'amandes* délicatement a la préparation précédente.

- des amandes* effilées 6. Etaler la confiture sur la pate a tarte, recouvrir de
- environ 220 g de confiture de créme amandine et parsemer d’amandes effilées.
myrtilles sans sucre ajouté . N . .
v : 7. Cuire au four a2 210°C pendant |0 minutes, puis

*peut contenir des allergénes . N . .
p . baisser le thermostat a 180°C et cuire |5 minutes.
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