Tarte aux fraises

Pate sablée : 250 g de farine T55, 125 g de beurre, 80 g de sucre, 1 ceuf et 1 pincée de sel.
Créme patissiere : % litre de lait, 4 jaunes d’ceufs, 100 g de sucre, 60 g de farin, Vanille et une
pincée de sel... nappage : Deux cuilleres de confiture !

Garniture : 250 g de fraise.

Ustensiles : un moule a tarte, un rouleau a péatisserie, une casserole et un pinceau.

Préparation :

Préparer la pate sablée. Mettre la farine, le beurre, le sucre, I’ceuf et la pincée de sel dans un saladier
puis mélanger le tout.

Vs
| - - .
. ~ . .
Laisser reposer la pate 20 min ....

Préparer la creme patissiére. Faire bouillir le lait . Battre les jaunes d’ceufs et le sucre.
Ajouter la farine. Verser dessus le lait chaud. Remettre a feu doux pour faire épaissir en remuant tres
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soigneusement pendant 5 a 10 min. Arréter la cuisson deés les premiers bouillonnements.
Préchauffer le four a 180°.

Etaler la pate sur un plan de travail fariné au rouleau a patisserie.

Garnir le moule a tarte. Cuire la pate 15 min a 180°.

Laver les Fraises (sans en manger bien s(r !!)

Etaler la créme patissiére et napper de fraises dessus.

Pour le nappage, dans une casserole, mélanger les deux cuilleres de confiture avec une cuillere
d’eau. Faire briller la tarte en passant ce nappage au pinceau sur les fruits.

DEGUSTER !!!!!!



