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	PÂTE BRISÉE RUSTIQUE
SANS GLUTEN


Rendement : 1 grande tarte ou 4 individuelles
· 1 tasse de farine de riz (150 g)

· 1/2 tasse de farine de sarrasin (100 g)

· 1 c. à thé de poudre à lever

· 1 pincée de sel

· 1 c. à thé de gomme xanthane (facultatif)

· 1/4 de tasse d’huile

· eau froide

Tamiser les ingrédients secs dans un grand bol. Bien mélanger avec les mains pour obtenir un sable grossier. Ajouter, petit à petit, de l’eau froide en pétrissant bien avec les mains jusqu’à l’obtention d’une boule lisse. Envelopper dans un papier film et laisser reposer 30 minutes au frigo.

Astuce : Comme la pâte sans gluten ne contient pas ou peu d’élasticité, elle s’étale difficilement et il est très malaisé de la transférer sur une grande assiette à tarte. C’est pourquoi il est préférable de faire des tartes individuelles. Il est alors plus facile de la déplacer sans trop la briser.
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