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Ingrédients pour la pate (pour environ 8 tartelettes diamétre 8 cm) : 125 g de farine tamisee,
60 g de beurre pommade, 1 oeuf, 50 g de sucre glace

Dans un cul-de-poule, mélanger a la spatule le beurre pommade et le sucre glace, puis
incorporer 1’oeuf et la farine. Mettre la pate en boule. L’étaler entre deux films alimentaires et
la réserver au réfrigérateur au minimum 1h. Préchauffer le four a 180°C. Redonner un coup
de rouleau a la pate si besoin.

Découper a I'emporte piéce 9 cm de diamétre des cercles que I'on pose a I’envers sur la
Silform® tartelettes individuelles Demarle.Cuire a blanc entre 15 et 20 mn.

Ingrédients pour la garniture : figues, QS beurre, QS sucre, porto, amandes effilées

Dans une poéle, faire chauffer un peu de beurre. Verser les figues, saupoudrer de sucre et faire
carameliser. Déglacer au porto.

Ingrédients pour la créme d’amandes : 100g de poudre d’amandes, 40 g de sucre, 1 oeuf, de
I’extrait d’amande amere

Mélanger tous les ingrédients. Garnir les fonds de pate cuits a blanc avec la creme d'amandes.
Disposer les figues. Parsemer d'amandes effilées.

Remettre au four une dizaine de minutes.

www.cuisineplurielle.com
cuisineplurielle @hotmail.fr
Conseillére Demarle/Flexipan



http://cuisineplurielle.com/wp-content/uploads/2011/08/Tartelettes-figues-r%C3%B4ties-et-cr%C3%A8me-damandes-028.jpg
http://www.guy-demarle.fr/catalogue/index.ht
http://www.cuisineplurielle.com/
http://cuisineplurielle.com/wp-content/uploads/2011/08/Tartelettes-figues-r%C3%B4ties-et-cr%C3%A8me-damandes-028.jpg

