CHINOIS
100 ml de lait, 2 œufs battus, 100g de beurre, 400 g de farine, 50 g de sucre, 1/2 cc de sel, 1/2 sachet de levure de boulanger lyophilisée
Mettre tous les ingrédients dans la Map et lancer le programme pâte.

Pendant ce temps faire de la crème pâtissière (slurp, j'adore ça)

500 ml de lait, 3 sachets de sucre vanillé, 4 œufs, 100 g de sucre, 40 g de maïzena
Faites chauffer le lait jusqu'à frémissement avec le sucre et une pincée de sel. Battre les œufs avec le sucre à l'aide d'une cuillère en bois jusqu'à blanchiment. Ajouter la maïzena et bien mélanger. Versez doucement le lait et remettre sur feu doux et continuer à mélanger jusqu'à épaississement.

Sortez votre pâton, et prélevez un bout afin de tapisser le fond de votre moule à tarte.
Formez un rectangle avec le reste de la pâte et étalez la crème pâtissière. Parsemez de pépites de chocolats ou de raisins. Roulez le rectangle pour former un gros boudin et coupez des morceaux que vous placez sur le fond de tarte sans trop les serrer.
Laissez reposer au chaud 30 à 60 minutes. Dorer à l'œuf et mettre au four à 180° (th6) pendant 30 min.
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