TARTE FRAISES-FRAMBOISES

Ingrédients pour 12 personnes :

Le fond de pate : 190 grs de farine, 20 grs de maiza, 120 grs de sucre glace, 50 grs de poudre
d'amandes, 120 grs de beurre, 1 oeuf, une pincée sk

Le creme d'amande : 135 grs de beurre, 135 grs decse glace, 135 grs de poudre d'amandes,
2 oeufs

Pour la creme de décoration : 1 pot de mascarpone®50 grs, 3 cuil. a soupe de lait, 40 grs de
sucre glace, 20 cl de creme fraiche entiere liquidé feuille de gélatine

Pour les fruits : 1 barquette de fraises de 250 gr2 barquettes de framboises

Le fond de pate: Mélanger la farine, le sucre glace et la maizajuuter la poudre d'amandes et le
beurre mou en petits morceaux, l'oeuf et le selaMger sans trop travailler soit au robot soit a la
main et former une boule avec la pate. Envelopjuer papier film et mettre au réfrigérateur 1 heure.

La creme d'amande :Mélanger dans un saladier le beurre mou, le suacegles oeufs et la poudre
d'amandes pour obtenir un mélange homogéne. Réserve

Préchauffer le four a 160°, Etaler la pate sucugéeise épaisseur d'un demi centimetre et dispasez |
dans le fond de votre moule rectangulaire sanaita €i€border sur les bords (ou utilisez touteeautr
présentation dont vous disposez, il est par cqmé&rable d'utiliser un moule a fond amovible).
Piquer a la fourchette et enfourner pour 20 mn.

Retirer le moule du four, étaler la creme d'amandda pate pré-cuite et remettre au four pour b5 m
Laisser refroidir avant de décorer (la cuissonahdfet de la creme d'amande peut se faire la keille

Ramollir la feuille de gélatine dans de I'eau feopendant 10 mn. Chauffer le lait doucement e¢ fair
fondre la gélatine dans le lait chaud. Laisseliti€2ans un saladier, battre le mascarpone avec le
sucre, ajouter le lait tiédi contenant la gélaghbien mélanger. Battre la creme fraiche en chanti
ferme et l'incorporer délicatement dans le maseapbDébarrasser la creme dans une poche a douille
et mettre au réfrigérateur.

Détailler les fraises en fines lamelles et dispdeszn rangées sur le fond de tarte refroidiefee
méme avec les framboises entieres. A l'aide dedaga douille, remplir les intervalles avec la
chantilly. Réserver au frais.
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