Jate aux mystilles et fine cveme d’amandes

au citwn
Pour la pate sabilée : Pour la creme : Pour le dressage :
- 250q de farine - 50q de cassenade - 4009 de mynxtitles
- 40q de sucre glace - 50q de bewrvie mou sungelées
-125¢g de bewrte - 60g d’amande en poudie - sucre glace
- 1 jaune d’'euf - 2 eufs - feuille de mentfie
- 50 ml de Lait -1 citwon - 5 citron
- 1 giclée d’extrait de vanitle
La pate sabilée :

Mettre dans le wobict, le sucre, la farine, ba vanille et le bewvte. (Ljouter
ensuite le Lait et le jaune d’ceuf. Quand la pate est bien hamagene, Cembialler dans
Létaler ensuite sur le plan de travail fariné puis garnit un moule eu mieuwsx, un
cencle o tante. Piguen le fond de tarte avec une fowrchette et laisser nepaser une
frewre.

La cneme :

Dans le wabiot, mettre la cassenade et les ceufs ; ajouter la poudie d’amande puis
le bewrre maou. Jncenparen le zeste et le jus de citron. Laisser wepaser également 1
frewe.

Dressage de la tarte :

Préchauffer le four a 180°C ; remplin le fond de tarte de creme d’amande au
citron et faire cuire pendant au mains 30 minutes. Sontiv la taxte, la garni de
myutilles encone surgelées puis la wemettre au four environ 15 minutes envivon en
suwweillant la cuisson.

Santin la tante du four et ba baissen ticdin avant de netiner le cencle ; baisser wefraidit
sur une grille.

Décarer avec quelques feuilles de menthes, guelques wondelles de citron et
saupoudrer de sucre glace.

Uccard met et vin :

Un Cites du Rhine (syrah) au une Clairette de Die



