TARTELETTE

av Citron
meringueée

CHACUNE DE NOS RECETTES EST UNE HISTOIRE
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- INGREDIENTS N

@ 10 tartelettes bord droit pur POUR LA CREME CITRON
beurre @10,5cm ® 5009 de jus de citron
® 240g de sucre

POUR LA MERINGUE ITALIENNE ® 50g de féecule de pomme de terre

® 250g de sucre ©® 2509 d’ceufs
® 80g de blanc d’cevufs ® 200g de beurre
®100g d’eav ® 3 zestes de citron jaune

PREPARATION

Pour la creme citron

® Dans un cul de poule mettre le jus de citron, ceufs, sucre, fécule avec les zestes.
® Cuire I’ensemble a 90°C au bain-marie.

©® Puis, ajouter le beurre et réserver av réfrigérateur.

Pour la meringue italienne

©® Cuire le sucre et I’eav a 12I'C.

® Verser le sucre cuit dans les blancs montés.
© Refroidir la meringue au batteur et pocher.

©® Pocher la créme citron dans le fond des tartelettes.
® Pocher la meringue avec une doville St Honoré.
® Colorer la meringue a I’aide d’un chalumeau.
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p INGREDIENTS N

@ | tarte bord droit POUR LA CREME D’AMANDE
pur beurre ®28cm ® 100g de beurre
® 6 pommes ® 100g de sucre
©®100g de nappage nevire ® 100g de poudre d’amande
® 2 ceufs
® 10g de farine

PREPARATION

Pour la creme d’amande

© Faire fondre le beurre.

® Puis mélanger au batteur le sucre et la poudre d’amande.
® Incorporer les ccufs et la farine et mélanger I’ensemble.
® Réserver en poche patissiere.

® Pocher la créme d’amande dans le fond de tarte.

® Couper les pommes en fines lamelles et les disposer sur la créme d’amande.
® Napper les pommes avec du beurre fondu.

® Sauvpoudrer de sucre.

©® Cuire au four 35 minutes al160°C.

® Apres refroidissement, nappez la tarte avec le nappage neuvtre.

ASTUCES DU CHEF
Ajouter des amandes effilées. Saupovudrer de sucre glace.
Vous pouvez adapter la recette selon les fruits de saison.

Vous pouvez substituer la poudre d’amande par de la poudre
de noisette.
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INGREDIENTS

@® | tarte bord droit POUR LA CREME D’AMANDE
pur beurre ®28cm ® 100g de beurre
® 9 demi-poires aux sirops ® 100g de sucre
©® 100g de nappage nevire ® 100g de poudre d’amande
® 2 ceufs
®10g de farine

PREPARATION

Pour la creme d’amande

© Faire fondre le beurre.

® Puis mélanger au batteur le sucre et la poudre d’amande.
® Incorporer les ceufs et la farine et mélanger I’ensemble.
® Réserver en poche patissiere.

® Pocher la créme d’amande dans le fond de tarte.

® Couper les poires en lamelles et les disposer sur la créme d’amande.
® Cuire au four 35 minutes a160°C.

® Apres refroidissement, nappez la tarte avec le nappage neuvtre.

ASTUCES DU CHEF
Ajouter des amandes effilées. Saupoudrer de sucre glace.
Vous pouvez adapter la recette selon les fruits de saison.
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INGREDIENTS

@ 10 tartelettes bord droit pur beurre ® 300g de créme liquide
®8cm

@ 70g d’éclats de cookies aux pépites
de chocolat St Michel

® 300g de chocolat noir en pistoles

PREPARATION

Pour la ganache av chocolat
© Faire bovillir dans une casserole la creme liquide puvis la verser sur le chocolat.
® Mélanger jusqu’a I’obtention d’une préparation lisse.

® Verser la ganache dans les tartelettes.
©® Laisser refroidir.
® Parsemer d’éclats de cookies aux pépites de chocolat.

ASTUCES DU CHEF

Variez la recette de la ganache : chocolat lait caramel ov encore
chocolat lait-cafe.

Les éclats de cookies aux pépites de chocolat peuvent aussi étre
remplaceés par des éclats de galettes ou des éclats de sablé de Retz.
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e INGREDIENTS N

@ 10 tartelettes bord droit POUR LA CREME D’AMANDE
pur beurre ®8cm ® 100g de beurre
@ 300g d’éclats de galettes au bon ® 100g de sucre
beurre $t Michel ® 100g de poudre d’amande
® 4 pommes ® 2 ceufs

® 10g de farine

PREPARATION

Pour la creme d’amande

© Faire fondre le beurre.

® Puis mélanger au batteur le sucre et la poudre d’amande.
® Incorporer les ceufs et la farine et mélanger I’ensemble.
® Réserver en poche patissiere.

©® Eplucher les pommes et couper les dés.
® Ajouter dans une casserole, une noisette de beurre et cuire les pommes.

® Pocher la créme d’amande dans les tartelettes.

©® Apreés refroidissement, disposer les dés de pommes sur la créme d’amande.
® Agrémenter d’éclats de galettes au bon beurre.

® Cuire I’ensemble 15 minutes a 170°C.
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TARTELETTE
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INGREDIENTS N

® 10 tartelettes bord © 120g de poudre ® 40g de rhum
droit pur bevurre d’amande
®10,5¢cm POUR LE SIROP
. ® 80g d’ceufs
® 300g de myrtille ® 20g farine ® 150g d’eav
® 300g de confiture ) ©® 80g de sucre
de cassis :A?RRRIE)A;«CREME DE ® 50g de rhum
® 300g de créme
fouettée ® 150g de beurre :O::oLAdME;:NGu: ‘
: ) ® 300g de pate g de blanc d’euts
POUR LA CREME D’AMANDE © .19 T bE ® 1509 de sucre
® 120g de beurre ® 5009 de créme
® 130g de sucre de marron
Pour la creme d’amande Pour le sirop
©® Faire fondre le beurre. ©® Bovuillir ’'ensemble et laisser refroidir.

® Puis mélanger au batteur le sucre

et la poudre d’amande. Pour la meringue

® Incorporer les ceufs et la farine ® Monter les blancs d’cevfs au batteur
et ajouter le sucre progressivement.

et melanger ’ensemble. X A
® Ré 9 h ® Pocher des domes de meringue sur
Reserver en poche. une feville de cuisson.

Pour la creme de marron ©® Préchavuffer le four a100°C. Cuire
la meringue pendant 120 min.

©® Faire un beurre pommade au batteur. ® Laisser refroidir.

® Ajouter la pate de marron, la créeme
de marron et le rhum. Mélanger
I’ensemble.

® Réserver la créme de marron dans
une poche avec une petite doville
lisse.

® Pocher la créme d’amande dans le fond des tartelettes.
® Disposer les myrtilles.
® Cuire I’ensemble au four pendant 20min a170°C.

® Apreés refroidissement imbiber les tartelettes a I’aide d’vun pinceau avec le sirop
de rhum.

® Etaler la confiture de cassis généreusement puis déposer la meringue.

® Masquer la meringue avec la créme fouettée.

® Pocher avec une petite doville lisse la créme de marron sur le dome en spirale.
® saupoudrer de sucre glace légérement et déposer un morceav de marron confit.



