TARTE MYRTILLES FROMAGE BLANC

Ingrédients pour une tarte
1 pâte feuilletée
200 g de fromage blanc
250 g de myrtilles 
1 oeuf
10 cl de lait
2 cuillères à soupe de crème fraîche épaisse
 4 cuillères à soupe de sucre

Préchauffez le four

Etalez la pâte feuilletée. Piquez le fond avec une fourchette.

Lavez les myrtilles. Les essuyer soigneusement.

Mélangez le fromage blanc avec la crème, le sucre et les oeufs entiers.

Ajoutez le lait.

Répartissez sur la pâte.

Posez dessus les myrtilles sèches.

Enfournez pendant 30 minutes à 180°


J'ai accompagné cette tarte d'une mini verrine cupcake dans laquelle j'ai mis un coulis de myrtilles surmonté de crème chantilly.

Pour le coulis, il suffit de faire cuire les myrtilles avec du sucre pendant, environ, 15 minutes..

Pour 500 gr de fruits, comptez 1 cuillère à  2 cuillères à soupe de sucre. Vous pouvez congeler ce coulis pour des occasions ultérieures. Napper une glace ou accompagnement d'un autre dessert.....

Mixez encore chaud

Nicole Passions
