Tarte à la framboise

- 1 pâte sablée de Pierre Hermé (clique ici)
- crème pâtissière de Pierre Hermé (clique ici)
- beaucoup de framboises

Réaliser la pâte sablée et la crème pâtissière de la même façon que dans ma recette de "Tarte aux fraises".

Etaler la pâte entre deux feuilles de papier cuisson (je l'ai remise au frais à ce moment-là car elle avait déjà beaucoup ramolli). Déposer un cercle à pâtisserie sur la plaque du four recouverte de papier cuisson. Déposer délicatement la pâte à l'intérieur. Piquer le fond avec une fourchette.

Recouvrir le fond de pâte de papier cuisson et de légumes secs et cuire à blanc pendant 15 à 20 min à 180°C jusqu'à ce que la pâte soit légèrement dorée.

Retirer le cercle et déposer la tarte dans un plat de service. La garnir de crème pâtissière et recouvrir de framboises. Remettre la tarte au four 10 min à 90°C.





