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Tarte Mémorable
* Une délicieuse tarte rustique au gout de forét

(pommes, chataigne, érable)

DIFFICULTE QUANTITE i PREPARATION : CUISSON
* oo 6 a 8 pers. 40 min 40 min

Ingrédients & O

>
Pour la pate sablée Pour la garniture \
« 250 g de farine o 3 a4 pommes selon leur taille
« 125 g de beurre doux froid « 120 g de créeme de marrons
« 70 gdesucre glace « 10 cl de créeme liquide entiére
o loeuf « 2c.asoupe de sirop dérable

« I pincée de sel « Y2c.acafé de cannelle



Les étapes de la recette

Préparation

1 - Préparer la pate. Mélanger la farine, le sucre glace et le sel. Ajouter le
beurre froid coupé en petits dés et travailler du bout des doigts jusqua
obtenir une texture sableuse. Ajouter ceuf et mélanger juste assez pour
former une boule. L'aplatir 1égerement, lenvelopper et la laisser reposer 30
minutes au réfrigérateur.

2 - Préchauffer le four & 180 °C. Etaler la pate sur un plan légéerement faring,
pour lui donner une belle forme ovale. Piquer le fond a la fourchette.

3 — Préparer la creme de chataigne. Dans un bol, mélanger 120 g de créme de
marrons avec 2 cuilleres a soupe de creme liquide, juste assez pour obtenir
une texture souple et facile a étaler, et une cuillere de sirop d’érable.

4 — Ftaler la créme de chataigne en une couche réguliere sur le fond de tarte,
en laissant environ 4-5 cm libre sur les bords.

5 — Eplucher les pommes, les couper en fines lamelles et les disposer en
rosace sur la préparation.

6 — Refermer les bords de la pate en les repliants vers l'intérieur, version tarte
rustique. Puis, parsemer de quelques noisettes de beurre et saupoudrer
légerement de cannelle.

7 — Enfourner 35 a 40 minutes, jusqua ce que les pommes soient tendres et
joliment dorées.

8 — A la sortie du four, badigeonner avec la derniere cuillere de sirop d'érable
passée au pinceau sur les pommes encore chaudes, pour leur donner un bel
aspect brillant. Laisser tiédir 15 min avant de servir.

Py Le conseil de Mémé Renée
w Les meilleurs souvenirs remontent toujours mieux a la surface lorsquils sont
~

" accompagnés dune bonne tasse de thé.
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	Ingrédients
	Pour la pâte sablée
	250 g de farine
	125 g de beurre doux froid
	70 g de sucre glace
	1 œuf
	1 pincée de sel

	Pour la garniture
	3 à 4 pommes selon leur taille
	120 g de crème de marrons
	10 cl de crème liquide entière
	2 c. à soupe de sirop d'érable
	½ c. à café de cannelle
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