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v Ingrédients :
- 300 g fromage blanc
- 60 g sucre
- 3 ceufs
- 1 sachet sucre vanillé
- 1 pate sablée
- 20 speculoos
- 40 g de beurre
- 6 abricots

v Preparation :
Préchauffer le four a 200<C.

Etaler la pate dans un moule, piquer a la fourchette. Faire cuire la pate a blanc
pendant 10 minutes.

Emietter les speculoos et les mixer avec le beurre.
Séparer les blancs des jaunes d'ceufs, saler les blancs.

Battre au fouet le fromage blanc, le sucre vanillé, le sucre puis ajouter les
jaunes d'ceufs.

Battre les blancs d'ceufs en neige et les incorporer a la préparation fromage
blanc/jaunes.

Etaler le mélange beurre/speculoos sur le fond de tarte précuit avec vos doigts
(jai essayé avec une cuillere mais c'est un peu la galere). Verser dessus la
préparation au fromage blanc. Disposer les moitiés d'abricots sur le dessus.

Enfourner pour 20 a 30 minutes.

Servir frais. Cette tarte peut étre préparée la veille, c'est encore meilleur !

audalacuisine.canalblog.com



