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Tarte aux poires, hibiscus et crème d’amandes 

 

Ingrédients pour la pâte : 60 g de beurre pommade, 125 g de farine, 1 oeuf, 50 g de sucre 

glace 

Dans un cul-de-poule, mélanger à la spatule le beurre et le sucre. Incorporer l'oeuf et la farine. 

Etaler entre deux films alimentaires et laisser reposer au moins 1h. Préchauffer le four à 

180°C. Foncer le moule et cuire à blanc une douzaine de minutes (attention, la pâte va recuire 

avec la crème d'amandes) . Réserver.  

Ingrédients pour les poires : 3 poires, 50 cl d'eau, 350 g de sucre, fleurs séchées d'hibiscus 

Faire bouillir l'eau, le sucre et les fleurs d'hisbiscus. Laisser infuser. Eplucher les poires, les 

couper en deux, enlever les pépins et plonger les poires dans le sirop. Cuire pendant une 

quinzaine de minutes. 

Ingrédients pour la crème d'amandes : 175 g de beurre pommade, 175 g de poudre d'amandes, 

2 oeufs, 1 cuiller à soupe de rhume 

Mélanger au mixer le beurre et la poudre d'amandes. Ajouter les oeufs 1 par 1 puis le rhum. 

Garnir un moule à tarte. Faire cuire à blanc une dizaine de minutes. 

Etaler la crème d'amandes sur le fond de tarte, disposer les poires. Cuire 30 mn à 

200°C.  Décorer avec les fleurs d'hibiscus confites.  
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