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Recette pour 2 tartes de 240 mm de diometre

COMPO3ITION :

* Pate sablée

* Poires caramélisées
et epicees

* Creme damande
meringuee

Pite sablée

MARC HEMERY
ANTOINE DOUCHAIN ~

Recette proposée par Marc Hemery

et Antoine Douchain f
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300 g de beurre S

55 de sucre glace ‘. »
5 g de sel 2 : }) D%,,gyp
25 g de poudre damande DisGroup T

2 oeufs
500 g de forine T45 DisGroup
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5O g de sucre

50 g deau

500 g de sirop de poires

| Eg de poires DisGroup

3 ¢foiles de badione

| baton de cannelle

| gousse de vanile Dscrour
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15O g de beure B
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5O g de creme liquide 35% DisGroup
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Maloxer le beurre pommade avec le sucre glace. le
sel et la poudre damande. Ajouter les oeufs puis la
farine. Réserver 2 heures au réfrigérateur avant de
foncer les tartes.

Cuire le sucre et leau jusqud caramélisation brune.
Décuire avec le sirop de poires et ajouter les épices.
faites bouillir avant de plonger les poires découpées
en dés. Reserver 12 heures avant utilisation.

Travailler la  poudre damonde préalablement
torréfice et froide avec le beurre en pommade et le
sucre. fjouter progressivement les oeufs. Incorporer
la pou&re & creme avec la creme liquide. Monter
les blancs doeufs en les serrant avec le sucre.
Incorporer délicatement cette meringue & la creme
domande encore pommade. Dresser aussitot.

Précuire les fonds de tartes en pate soblée pendant IO minutes & 14O°C. Décercler pour mettre un cercle plus
haut (3,5 cm) chemis¢ dune bande de papier cuisson. Disposer 300 g de dés de poires égouttées par tarte.
Dresser la creme daomande meringuée. Cuire & 160°C pendant 30 minutes. Otez la bande de papier cuisson
lorsque la tarte est tiede et attendre ?u'elle refroidisse pour saupoudrer le centre de Biancaneve. Nopper de
glacage miroir sur 2 cm tout autour afin dy coller les amandes batonnéts caramélisées. finir avec une demie

poire noppeée et les épices.

Retrouvez et téléchargez cette recette sur : www.disgroup.fr
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