Tarte catalane

aux agrumes et a la cannelle

Préparation :
40 minutes

Ingrédients :

Pour la pate brisée :

- 60 gde beurre* demi-sel

- 30gde poudre damande*
- 90 g de sucre glace

- 50 g d’amidon de mais

- 160 g de farine de blé* T55
- 1 ceuf* entier

Pour la créme catalane :

- 400 g de lait* entier

- 300 g de creme* liquide

- zestes de 2 agrumes

- 1cacdecannelle en poudre
- 6jaunes d’ceufs*

- 85 gde sucre de canne

- 23 gd’amidon de mais
Pour le dressage :

- 2 pomelos

- 2oranges

- 2 mandarines

- 3 kumquats
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Cuisson : Portions :
40 minutes 6 a 8 personnes

1. Dans un cul-de-poule, blanchir le beurre pommade, la poudre
d’amande et le sucre glace.

Ajouter la fécule de mais, la farine et sabler du bout des doigts.

3. Incorporer 'ceuf et mélanger jusqu’a obtenir une pate homogene (si
nécessaire, ajouter un filet d’eau), puis réserver 1h au frais.
Préchauffer le four a 190C°.

5. Etaler la pate, I'abaisser dans un moule a tarte beurré et chemisé,
couvrir d’un poids et cuire a blanc 20 minutes a 190°C.

6. Pendant ce temps, verser le lait et la créme dans une casserole, zester
deux agrumes et ajouter la cannelle, puis chauffer a feu doux jusqu’a
ébullition en mélangeant régulierement.

7. Dans un cul-de-poule, blanchir les jaunes d’ceufs, la fécule de mais et
le sucre.

8. Verser la préparation dans le lait et mélanger jusqu’a obtenir une
consistance crémeuse.

9. Transvaser la creme catalane dans un cul-de-poule, filmer au contact et
réserver au frais.

10. Eplucher les agrumes, lever les suprémes et les réserver.

11. Presser les coeufs d’agrumes pour récupérer le jus et le faire réduire 3
minutes a feu vif.

12. Démouler la pate a tarte, couvrir de creme catalane et de suprémes
d’agrumes, puis napper d’un filet de jus réduit. Déguster !
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