[image: image1.png]



[image: image2.png]



[image: image3.png]


[image: image4.png]



[image: image5.png]




CUISSON


Four pré-chauffé à 220 degrés ou thermostat 8


Cuire 30 mn dans la partie basse du four





INGREDIENTS


Pâte feuilletée


3 poires bien mures


2 œufs


100g de beurre mou


100g de poudre d’amande


100g de sucre en poudre


125g de chocolat « 1848,la Pralinoise »





D’après « La Pralinoise »





DEROULEMENT


Dérouler la pâte et piquer le fond avec une fourchette


Mélanger le beurre mou,la poudre d’amande et le sucre jusqu’à obtenir un mélange mousseux


Battre les œufs et les ajouter au 1er mélange


Eplucher,épépiner les poires et les couper en lamelles


Faire fondre le chocolat au bain-marie et napper le fond de tarte


Verser le 1er mélange par-dessus et disposer les lamelles de poire





TARTE FRANGIPANE-POIRE (VALERIE)








