Tarte renversée aux
pommes et crumble
aux amandes

Pour un moule de 25 cm : ?aﬁgrer:\;ar ce aux pompes et.crumblg aux aandes™
Pour le gdateau : 160 g de farine - 3 ceufs - 150 g de sucre - 50 g de beurre - 20 cl de creme liquide -
1 sachet de sucre vanillé - 1 sachet de levure chimique

Pour le crumble : 100 g d'amandes en poudre - 100 g de beurre 1/2 sel - 100 g de farine - 100 g de cassonade

Pour la brunoise de pommes : 3 pommes - 30 g de beurre - 2 sachets de sucre vanillé

Pour la compote : 2 pommes - 1 pincée de cannelle
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e Préparer le gdteau : Préchauffer votre four & 160°C.

e Faire fondre le beurre et le laisser refroidir. Séparer les blancs des jaunes d'ceufs.

e Dans un saladier, battre les jaunes avec les sucres jusqu'd ce que le mélange blanchisse. Ajouter le beurre
et mélanger encore. Incorporer ensuite, la farine, la levure et la créme liquide.

e Monter les blancs en neige et les mélanger d la pate.

e Beurrer un moule a tarte renversée et verser la pate. Faire cuire 35 min et laisser refroidir complétement
avant de démouler.

e Préparer le crumble : Monter le thermostat a 180°C.

e Dans un saladier, mélanger la farine, la poudre d'amande, le sucre et le beurre. Pétrir jusqu'a obtenir une
texture sableuse, étaler sur une plaque recouverte de papier cuisson et cuire 10 min, jusqu'd ce que le
crumble soit doré. Réserver.

e Préparez la compote : Eplucher 2 pommes, retirer le cceur et les couper en petits morceaux. Les mettre

dans une casserole avec un peu d'eau et la cannelle et laisser compoter a feu doux. Réserver.

e Préparer la brunoise de pommes : Eplucher les pommes et retirer le coeur. Les couper en petits dés et les

mettre dans une casserole avec le sucre et le beurre. Laisser confire jusqu'a avoir une |égére coloration.
e Montage : Démouler le gateau et le mettre sur le plat de service. Etaler la compote dessus et ajouter la

brunoise sur I'ensemble de la tarte. Parsemer enfin le crumble par-dessus I'ensemble.
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Inspirée par : Moi, gourmande ?



