Sablés aux Fraises



Ingrédients (pour 6 personnes) : 

          - 250g de farine
          - 125g de beurre
          - 60g de sucre glace
          - 40g de poudre d’amande
          - 1 jaune d ‘œuf
          - 3 càs d’huile
          - Des fraises
          - pistaches 
Pour la crème : 
          - 25cl de lait
          - 2 œufs
          - 60g de sucre
          - 30g de farine
          - ½ gousse de vanille 
Préchauffer le four à 210°. 
Dans un saladier, mélanger le beurre mou et le sucre glace. Ajouter la farine, la poudre d’amande, le jaune d’œuf, l’huile et 2 pincée de sel. Mélanger. 
Etaler la pâte dans des moules à tartelette et mettre au four pendant 15 minutes. 
Dans une casserole, faire chauffer le lait et la gousse de vanille incisée. 
Dans un saladier, mélanger les jaunes d’œufs et le sucre. Ajouter la farine. Mélanger et ajouter le lait bouillant. Mélanger à nouveau. Faire cuire environ 5 minutes le temps qu’elle épaississe. 
Monter les blancs en neige et les ajouter à la crème. 
Etaler la crème sur les sablés et remettre au four pendant 5 minutes. 
Couper les fraises en lamelles et les disposer dessus. Concasser les pistaches les parsemer sur les fraises.
http://recettesnath.canalblog.com/
