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TARTE AUX FIGUES AU PRALINE

Pour 12 personnes - cercle a tarte 28cms

Pate a tarte brisée (la veille) : 500g farine T.55 - 350g beurre doux tempéré -
1 oeuf - 10g sel - 100ml ou 10cl d'eau -

Dissoudre le sel dans I'eau. Sabler la farine et le beurre tempéré entre les
mains. Ajouter I'eau salée et I'oeuf. Amalgamer pour former une bouler (ne
pas trop travailler la pate afin qu'elle ne durcisse pas a la cuisson). Emballer
dans un film alimentaire. Entreposer au réfrigérateur jusqu'au lendemain.

Créeme d'amandes au praliné (la veille): 120g beurre pommade - 240g praliné
- 80g d'oeuf - 10g maizena - 140ml ou 14cl créeme liquide entiére -

Mousser le beurre avec le praliné. Ajouter I'oeuf et la maizena sans mousser.
Incorporer la creme. Remuer. Verser dans une boite hermétique et
entreposer au réfrigérateur jusqu'au lendemain.

Divers : 1 kg de figues miires - 25g amandes concassées - sucre glace -

Le lendemain, étaler la pate sur le plan de travail fariné. Placer le cercle a
tarte sur la plaque a patisserie recouverte d'une feuille de papier sulfurisé.
Placer la pate dans le cercle. Couper I'excédent a I'aide d'un couteau. Piquer
le fond a I'aide d'une fourchette. Entreposer au réfrigérateur 1h00.

Préchauffer le four a 180°C (th.6). Placer une feuille de papier sulfurisé dans
le fond de tarte, répartir des billes de cuisson. Quand le four est a
température, enfourner et cuire 15 minutes.

Sortir la tarte du four, oter les billes de cuisson et le papier. Laisser bien
tiédir la pate. A I'aide d'une poche couler la créeme praliné dans le fond, lisser
a lI'aide d'une spatule coudée.

Placer les figues équeutées et coupées en 4 debout, de I'extérieur au centre.
Répartir les amandes concassées.

Saupoudrer de sucre glace. Enfourner et cuire 65 minutes toujours a 180°
(th.6) .
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