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Tarte à la rhubarbe et crème d’amandes 

 

Etaler la pâte dans un moule à tarte, piquer avec une fourchette  et faire cuire environ 20 mn à 180c. 

Faites revenir la rhubarbe dans du sucre avec un peu de beurre. Déposer la rhubarbe sur la pâte cuite à 

blanc. 

Ingrédients pour la crème d'amandes : 50g de beurre, 50g de sucre, 50 g de poudre d'amande et 1 oeuf 

Mélanger beurre froid et sucre. Cela s’appelle "crémer". Puis ajouter l'oeuf et la poudre d'amande. 

Mélanger. 

Recouvrir la compote de rhubarbe de crème d'amande. 

Remettre au four environ 10 mn. 
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