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Recette pour 3 tartes de 220 de diametre. \
Creme

passion

Composition

+ Pate sablée

» Creme d'amande Abricot
» Compotée dabricot

» Créme passion

+ Abricots caramélisés

W Abricots

caramélisés

Créme d’amande /)7

abricot Compotée abricot  Pate sablée
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Ingréedients

PATE SABLEE

300 g de beurre
375 g de sucre glace

5 g de sel -
[25 g de poudre d'amande Discrour
2 oeufs

500 g de farine T45 Discroup

CREME D'AMANDE ABRICOT

|00 g de beurre
|00 g de sucre
|00 g de poudre d'amande Discrour

2 oeufs
20 g de poudre a créme Dscrour |
|00 g de créeme 35% Discroup L

90 g de dés dabricots séches

CREME PASSION

220 g de sucre

40 g de jaunes d'oeufs

2 oeufs

50 ? de beurre

g euillles de gélatine Argent

50 g de créme 35% Discrour Fouettée

COMPOTEE D'ABRICOTS

500 g doreilons d'abricots Discroup
300 g de purée d'abricot Discroup
l gousse de vanile
50 g de sucre

8 g de pectine
50 g de sucre

ABRICOTS ROTIS

O] kg d'oreilons d'abricots surgelés Discro
+ 100 g de sucre Cassonade
+ 50 g de beurre

PATISIIENE

200 g de purée de fruit de la passion Dscrowp

P

MONTAGE des tartes

<«

Procede de fabrication

Malaxer le beurre pommade avec le sucre glace, le
sel et la poudre d'amande. Ajouter les oeufs puis la
farine. Réserver 2 heures au réfrigérateur avant de
foncer les tartes.

Mélanger le beurre pommade avec le sucre et la
poudre d'amande. Verser progressivement les oeufs.
Délayer la poudre a créme dans la créme liquide
avant de lincorporer a cette créeme d'amande.
Ajouter les abricots séchés en dés.

Cuire dans une casserole jusqu'a ébulition sans cesser
de remuer la purée, le sucre, les oeufs et les jaunes.
Ajouter le beurre puis la gélatine. Mixer le tout et
refroidir. Mixer a nouveau pour émulsionner légérement
et incorporer délicatement la creme fouettée.

Faire chauffer ensemble les abricots, la purée
d'abricot et le sucre. Mélanger a sec la pectine et le
sucre. Lorsque la purée atteint 50°C verser en pluie
la pectine. Donner une ébullition et mixer Iégérement.
Refroidir pour le montage.

Disposer les oreillons d'abricots déja égouttés sur une :
toile de cuisson. Badigeonner au pinceau de beurre
fondu. Saupoudrer de sucre roux. Cuire a 200°C
durant 20 mn. Réserver au frais pour la finition. '

Cuire les fonds de tartes garnis de creme d'amande abricot durant 35 mn a 160°C. Etaler une fine couche
de compotée abricot sur les tartes cuites. Dresser une spirale de creme passion et placer les abricots rotis
autour. Faire prendre au refrigérateur avant de glacer au miroir neutre puis placer quelques grains de passion.

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