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Fabrique citoyenne de biens communs reseau i "
q Y Nouvelle - Aquitaine
INGREDIENTS
Pate sucrée Creme patissiere
200g de farine de blé T80 o0 g de farine de blé T80
110 g de beurre salé 50 cl de lait
' oeuf 509 de sucre
20 g de sucre 2 Jaunes d'ceuf
Garniture . 1, Utilisez vos blancs d'oeufs pour
500g de fraises - ; des meringues ou de la mousse
au chocolat!
C/\j Facile i—i—i- 8 personnes
30 minutes de préparation 1,56 €/personne avec des ingrédients
15 minutes de cuisson biologiques

2h de repos

PREPARATION

1. Commencez par préparer la pate : mélangez du bout des doigts |la farine, le sucre et le
beurre en morceaux. Cela doit ressembler a du sable. Ajoutez ensuite l'oceuf battu petit a
petit afin de former une boule homogene. Ajoutez de |'eau au besoin. Mettre au frigo.

2. Faites |la creme patissiere : mettre le lait a boulllir. Pendant ce temps, battez les jaunes
d'ceufs avec le sucre, le mélange doit blanchir. Ajoutez la farine puis le lait chaud petit a

petit.

3. Versez tout dans une casserole et faites boulllir la préparation afin gu'elle épaississe. Lors
de l'apparition de bulles, comptez une minute et stoppez la cuisson. Réservez au froid.

4. Chemisez votre moule : beurrez-le puis saupoudrez de farine. Sortez votre pate a tarte du
frigo et étalez-la. Garnissez le moule et piguez avec une fourchette le fond de |a tarte.

5. Faites cuire a blanc, c'est-a-dire uniguement la pate, 15 a 20 minutes a 180°C.
o. Préparez les fraises : lavez et coupez-les.

7. Placez votre fond de tarte cuite sur le plat de présentation puis versez-y la creme.
Disposez ensuite les fraises.

8 Déegustez!
VARIANTES ASTUCES
Une tarte aux fraises, idéal lorsqu'il y en a! La creme ne tient pas assez? N'hésitez pas a
Mals vous pouvez garnir cette tarte des fruits ajouter de l'agar-agar dans le lait, c'est un
de saison ou des fruits au sirop : tarte aux gélifiant naturel.
prunes, aux Kiwis ou aux péches. La pate devient trop moite a cause de la

creme? Chablonnez le fond de tarte avec du
chocolat blanc fondul!



