


3 belles poires parfaitement mûres
1 pâte sablée au beurre 
1 oeuf frais  
50G de sucre complet
50G de beurre aux cristaux de sel
60G de poudre d'amande
1 cuillère à café Bombée de cardamome
1 bonne pincée de vanille en poudre

ÉTALEZ LA CRÈME AU CENTRE DE LA PÂTE SABLÉE EN
LAISSANT UNE MARGE TOUT AUTOUR DE 4 CM ENVIRON. placez
ENSUITE LES LAMELLES DE POIRES EN ESCARGOT AFIN DE
RECOUVRIR LA CRÈME. RABATTEZ LA PÂTE SABLÉE façon
TARTE RUSTIQUE. ENFOURNEZ POUR 30 MINUTES ENVIRON.
surveillez ! À la sortie du four, saupoudrez d'une pincée
de vanille et de cardamome. 

Dégustez-la avec une belle boule de glace vanille !

  

préparez la crème. Fouettez dans un saladier l'oeuf
avec le sucre complet. Ajoutez le beurre fondu
quelques secondes au micro-ondes, la poudre d'amande,
la cardamome et la vanille. Mélangez bien. En
parallèle, Épluchez et coupez les poires en fines
lamelles. réservez.

Retirez la plaque du four et Faites-le chauffer À 200°C.
déroulez votre pâte sabléE sur une feuille de papier
cuisson, sur la plaque du four. RÉSERVEZ.

Tarte rustique aux poires
& crème de cardamome
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PRODUITS FRAIS À RETROUVER DANS NOS MAGASINS


