 http://autrecuisine.canalblog.com
La tarte aux pommes est certainement le dessert le plus connu et j’avoue que je ne m’en lasse pas, j’aime la tarte aux pommes. J’y mets toutefois des conditions : la pâte doit être fine et craquante, la garniture le plus simple possible, sans crème, sans compote. A la rigueur un peu de gelée de pommes ou de coings et quelques cerneaux de noix et surtout la dévorer rapidement lorsqu’elle est encore tiède.

Si vous ne faites pas votre pâte vous-même, vous ne connaîtrez jamais l’exquis mélange des pommes cuites, moelleuses et légèrement caramélisées et de la pâte brisée. 
Tarte aux pommes
Pour 6 personnes

Préparation : 20mn

Cuisson : 30mn
180g de farine, 90g de beurre
1càc de sucre en poudre, 1 pincée de sel
Plus ou moins 5cl d’eau

4/5 pommes 

3 càs de sucre

Quelques petits morceaux de beurre

3càs de gelée de pommes ou de coings

Quelques noix

Préparez une pâte brisée avec 180g de farine et 90g de beurre, 1càc de sucre, 1 pincée de sel. Recette de la pâte brisée ICI.
Etalez la pâte et la transporter dans le moule (diamètre 24cm) à l’aide du rouleau à pâtisserie. Coupez ce qui dépasse, pincez les bords, percez le fond avec une fourchette et déposez-la au congélateur ½ heure. 
Allumez le four à 210°. Epluchez et émincez les pommes. 
Sortir la pâte du congélateur et la précuire 8mn. Puis garnissez la avec les pommes émincées. Eparpillez quelques petits morceaux de beurre sur le dessus et saupoudrez de sucre, cuire 30mn. Vérifiez vers la fin de la cuisson que vos pommes ne prennent pas trop de couleur. Eventuellement descendez la grille d’un étage, de cette façon le fond sera bien croustillant et le top pas trop brûlé.

N’hésitez pas à la cuire quelques minutes de plus. 
A la sortie du four, badigeonnez-la au pinceau de gelée fondue dans une petite casserole avec 2càs d’eau et parsemez quelques cerneaux de noix.
Vous pouvez faire votre pâte au robot, elle est excellente. Un moule de 24 ou 26cm, cela dépend de la façon dont vous allez étaler votre pâte. Etalez-la finement, c’est une « bonne pâte » solide, qui se transporte facilement sur le rouleau sans se casser. 
