Recette Tarte amandine aux poires/pommes et chocolat
 

Ingrédients : 1 pâte à tarte feuilletée, 3 pommes ou poires (on peut prendre des fruits au sirop), 120 g de chocolat Nestlé dessert au lait, 2 oeufs, 100g de margarine, 100g de poudre d'amandes, 100g de sucre.
 

Préchauffer le four Th.7/8 (220°c)
Dans un saladier, mélanger le beurre, la poudre d'amandes et le sucre jusqu'à obtention d'une pâte lisse. Y ajouter ensuite les oeufs et mélanger le tout.
Faire fondre 100g de chocolat au bain marie et napper le fond de la tarte avec.
Recouvrir avec le mélange à base d'amandes.
Couper dessus des petits dés de pommes/poires.
Réaliser des pépites avec le chocolat restant (20g) et répartir sur les pommes/poires.
Cuisson d'environ 30 minutes.
Sonia Normand

BRIOCHE

- 350 g de farine,

- 50 g de sucre,

- 1 cuillère à café de sel fin,

- 4 œufs,

- 170 g de beurre fondu,

- 2 cuillères à soupe d’eau froide,

- 1 paquet de levure du boulanger.

1 – Mélanger la farine en mettant au centre : sel, sucre œufs, beurre fondu, levure délayée dans l’eau.

Il faut bien mélanger en ajoutant au fur et à mesure de petites quantités de beurre, levure, et les œufs. [Ici, c’est une opération délicate, la pâte ne doit pas être trop sèche à la fin : on peut rajouter de la farine mais il faut que la pâte reste un peu collante ; la brioche gonfle moins si on met trop de farine.]

2 – On laisse lever la pâte pendant 5 – 6H au frigo.

3 – On met en forme la pâte. Exemple : on peut faire 2 boudins que l’on découpe si l’on utilise un moule à savarin. On dispose la pâte dans le moule.

4 – On laisse de nouveau gonfler la pâte pendant 4 heures à température ambiante. [C’est à ce moment que la brioche prend sa forme et gonfle].

5 – Faire cuire au four pendant 30 minutes. Four à préchauffer (thermostat 6).

Thomas Blanchet

