Tarte rustique nectarine,
thym et amandes
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INGREDIENTS

Pate brisée pur beurre :

- 210 g de farine* de blé
T65

- 120 g de beurre* demi-sel
Biocoop

- 6cldeau

- 1 pincée de sel

Garniture :

- 6 nectarines jaunes

- 3 casdepoudre
d’amande*

- 2casdamandes* éfilées

- 1cacdethym citronné
Biocoop

*PEUT CONTENIR DES ALLERGENES
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25 minutes 6 personnes

Dans un saladier, mélanger la farine et le sel.

Incporporer des cubes de beurre a la farine de maniere a
obtenir une semoule grossiere, comme pour un crumble.
Ajouter I'eau et malaxer du bout des doigts jusqu’a
obtenir une boule.

Préchauffer le four a 180°C.

Laver les nectarines et les couper en tranches (environ 8
tranches dans une nectarine).

Etaler grossierement la pate et la poser sur une plaque
de four garnie d’un papier cuisson.

Recouvrir de poudre d'amande et disposer les tranches
de nectarines harmonieusement.

Replier les bords de la pate sur les fruits, puis saupoudrer
de feuilles de thym et d'amandes efilées.

Enfourner 25 a 30 minutes a 180°C et déguster tiéde avec
une boule de glace a vanille Mademoiselle Fayel !
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