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Tarte Amandine « Abricots et Poires »  
 

    
Ingrédients : 

 1 rouleau de pâte  

Nappage : 

 60 g de poudre d’amandes  

 60 g de sucre en poudre  

 10 g de sucre vanillé Cook’in ou grains 

de vanille 

 150 g de crème liquide fleurette  

 2 œufs entiers 

 2 bouchons de rhum  

Décoration : 

 1/2 boite de poires au sirop 

 1 boite d’abricots au sirop 

 QS d’amandes en bâtonnets 

 

Préchauffer le four à 210°C – th7.  

Placer le moule à tarte Silform® sur la plaque alu perforée. 

Foncer le moule. Placer les oreillons de fruits. 

Mélanger la poudre d’amande et les sucres.  

Dans un petit cul de poule, battre les œufs et la crème, ajouter le rhum.  

Mélanger les poudres et les liquides.  

Verser sur les fruits. 

Parsemer d’amandes bâtons. 

Cuire 25 à 30 min à 210°C - th7. 

 

 
 

Un réel plaisir en bouche ce contraste du croustillant de la pâte et du moelleux de garniture.  

 


