[image: image1.png]


PATE A TARTE SUCREE DE CHRISTOPHE MICHALAK

INGREDIENTS :
· 190 g de farine 

· 20 g de fécule de pomme de terre 

· 90 g de sucre glace 

· 130 g de beurre très froid 

· 35 g de poudre d'amande 

· 1 oeuf (50 g précisément) 

· 1 pincée de sel
Tamiser la farine , la fécule, le sucre glace et la poudre d'amande dans un saladier ou un cul de poule. Ajouter le sel puis le beurre coupé en dés . Travailler avec les mains puis ajouter l'oeuf . Pour respecter la proportion d'oeuf , il faut battre l'oeuf en omelette puis peser 50 g avant de les ajouter au mélange précédent .
Malaxer brièvement la pâte pour qu'elle soit homogène puis la mettre autant que possible en boule et la mettre dans un film alimentaire . La pâte est très molle , ce n'est donc pas facile !
réserver au réfrigérateur avant utilisation ou au congélateur .

Pour foncer un moule à tarte , 2 options s'offre à nous pour ça avec cette pâte:

Avec un cercle à tarte (sans fond) :
Etaler la pâte froide entre 2 feuilles de papier sulfurisé de façon à ce qu'elle fasse 3 mm d'épaisseur environ. Poser le cercle à tarte dessus pour découper le disque de fond . retirer le reste de pâte et former une boule avec .

Prendre 2 nouvelles feuilles de papier sulfurisé et étaler de nouveau la pâte en une longue bande de 3 mm d'épaisseur . Découper dedans des bandes de hauteur (même un peu plus) de la votre cercle à tarte . (j'ai utilisé la roulette à pizza ).
Poser le disque de pâte , sur une plaque à pâtisserie , faire de même pour les bandes puis mettre au congélateur pendant 20 min environ . (il faut que la pâte soit dure )

Poser le disque sur une tôle plate ou sur une plaque à pâtisserie (moi ça ne rentre pas dans la plaque , mon cercle est trop grand) mettre le cercle à tarte puis mettre les bandes de pâtes autour . 
Attention la pâte décongèle très vite et redevient donc molle rapidement ! c'est plus facile de mettre les bandes de pâte en place quand elles sont encore congelées.

Il ne reste plus qu'à cuire à blanc votre pâte ou à la garnir avec des fruits ! Mais ça nous en reparlerons dans un prochain billet !

Avec une tôle à tarte :
Après avoir laisser votre pâte au réfrigérateur au moins 1 h (une nuit c'est même mieux), étaler la entre 2 feuilles de papier sulfurisé puis la mettre dans votre moule à tarte .
remettre le moule à tarte au réfrigérateur au moins 1 h , puis garnir votre tarte ou la cuire à blanc .

Verdict : la pâte est très molle , une fois cuite , elle est un peu sableuse mais on a adoré ! voilà j'ai adopté la recette ! Maintenant je n'achèterai plus de pâte toute prête quand je voudrai faire une tarte ! et je crois que je viens de franchir une étape psychologique en matière de desserts !

remarque : comme je ne suis pas quelqu'un de très patient et que des fois je décide de faire une recette alors que je n'ai plus beaucoup de temps , je courcircuite souvent certaines étapes .
Ici , j'ai mis ma boule de pâte au congélateur 15 min avant de l'étaler . Ayant utilisé un cercle à tarte , j'ai remis mes morceaux de pâte découpés au congélateur 20 min avant de faire le montage et de garnir dans la foulée sans passer par la case frigo avant le garnissage et c'était très bien !
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