Tarte aux fruits

Difficulté ; Facile

Fréparation : 30 min / Repos : 2 h +30 min

Ingrédients pour 4 personnes :

1 pate sablée

Four le nappage neutre :
B0 g d'eau
BS g de sucre
3 cuil & soupe de jus de citron

2 feuilles de gelatine

Cuisson ;18 a8 20 min

Créme patissiére :
375 g de lait
3 jaunes d'eufs
45 g de maizena
/0 g de sucre
1 cull & soupe d'ardme vanille
1 gousse de vanille
40 g de beurre

Fruits de votre choix



Fréparatiaon :
Four la créme pétissiére vous powvez la preparer la veille

Yersez le lait dans une casserole, ajoutez I'ardme vanille,
les graines de vanille et la gousse, et faites chauffer 'ensemble.

FPendant ce temps, dans un saladier, mettre les jaunes d'oeufs
et le sucre est bien meélangé.
Fouettez pour blanchir.
Ajoutez la maizena et mélangez & nouveau afin d'obtenir une
preparation bien homogéne.

Larsgue le lait est chaud, enlevez |a gousse de vanille, enlevez
la casserole du feu et versez 1/3 du lait sur les jaunes d'oeufs et mélangez bien.

“ersez le mélange dans la casserale avec le reste de lait et cuire sur le feu
mayen sans cesser de remuer jusqu'a ce que la créeme épaississe.
Retirez |la casserole du feu.

Réservez la créme patissiére dans un saladier, ajoutez le beurre coupé
en petits marceaux et bien mélanger jusgu'a obtention d'une créme bien lisse.
“otre pate est préte.

Déposez a4 méme la créme un film étirable {cela évite que la créeme craiite)
et réservez au frais pour qu'elle refroidisse

Etalez votre pate sablée et déposez la sur un cercle ou dans un moule & tarte beurré.
Foncez la correcternent, puis découpez le surplus de péte.

Fiquez la pite awvec une fourchette et réserez la 30 min au frais

Déposez un disque de papier cuisson dans e fond de tarte et deposez par-dessus
des poids de cuisson (perles céramigues, Riz, haricots secs etc... )

Prachauffez votre four a 180°C (Th.B)
Enfournez environ 18 min a 20 min (selon les fours, surveillez), la pate doit Etre
l[egérement dore.
A la sortie du four, laissez |a tiedir puis retirez les paoids et le disque de cuisson
et laissez la refroidir entigrement.
FPendant ce temps, retravaillez |la créme patissiere a I'aide d'un fouet pour
gu'elle soit bien lizse.
Yersez la dans une poche 3 douille et garnissez en le fond de tarte.
Lissez hien la créme.
Fréparez les fruits :
Ranger les fruits délicaternent sur la créme, variété par variéte,
Epluchez et taillez tous les fruits en morceaux.
Equeutez les fraises et lavez les rapidement sous I'eau claire.

Continuez a répartir les fruits en les piguant dans la creme.

Faire en sorte de ne pas mettre deux fruits de couleur similaire cdte a cdte.



Préparation du nappage :

Faire ramollir la gelatine dans un bal d'eau froide.

Dans une casserale werser I'eau, le sucre et le jus de citran,
porter a ebullition, puis retirer la casserole du feu et ajouter la gélatine
bien essorée et mélanger.

Laiszer totalement refroidir le nappage avant de napper la tarte,

il doit Etre un peu epais.

A 'aide du pinceau patissier, nappez les fruits d'une fine couche de nappage.
Celui ci a pour but de protéger les fruits, de les coller entre eux
et de donner un aspect brillant 4 la tarte.
Héservez au frais jusqu'au mament du dessert.

Yous reste plus gu'a deguster

Bonne dégustation a toutes & tous |l



