Tarte aux Fraises et sa crème légère à la vanille



Pâte Sucrée 

100g de farine très fine 
40g de sucre glace
15g de poudre d’amandes					1/ Mélanger la farine, le sucre, la poudre d’amandes et le sel et incorporer du bout des doigts le beurre jusqu’à obtenir un sablage (ça doit 
1 pincée de sel						                      ressember au sable fin de la mer en Tunisie !
60g de beurre très froid coupé en morceaux			2/ Rajouter l’œuf et écraser avec la paume de la main jusqu’à ce que tout votre mélange se ramasse et forme une boule			
1 petit œuf 							3/ Ne pas trop travailler la pâte, la mettre en boule et filmer puis repos au frais au moins 2 heures…

Crème d’amande

50 g beurre pommade						1/ mélanger bien le beurre et le sucre jusqu’à la dissolution du sucre. Vous devez obtenir une crème plus claire. Rajouter l’œuf et la poudre 	
50g sucre en poudre						vous obtenez une crème homogène et surtout sans morceau de beurre…
1 œuf
50g de poudre d’amande

Crème légère à la vanille 

250g de lait							1/ faites bouillir le lait avec la gousse de vanille fendue, 20 g de sucre 
1 gousse de vanille						2/ dans un saladier, fouetter le reste de sucre avec l’œuf et rajouter le mélange farine-maizena
63 g de sucre en poudre					     3/ verser un peu du lait dans le saladier et mélanger bien et reverser le tout… Cuisson jusqu’à épaississement environ 2 minutes 
1 œuf									sans cesser de remuer pour éviter les grumeaux. Réserver au frais et battre au fouet pour détendre la crème pâtissière.
25 g de mélange moitié farine et moitié maizena			   4/ Rajouter délicatement  la crème chantilly (montée avec le mascarpone) à la crème pâtissière.
100g de crème liquide à 35%+ 20g mascarpone

Coulis de fruits rouges
Mixer 100 g de fruits rouges et 25g de sucre en poudre
La tarte (enfin !)

Foncer un moule à tarte, piquer le fond, étaler la crème d’amande et faites cuire à blanc au four à 180 pendant 20-25 minutes (surtout à surveiller ça dépend de votre four)
Laisser refroidir.
Etaler le coulis de fruits rouges en fine couche et étaler la crème légère à la vanille dessus.
Vous pouvez faire des jolis pétales si vous utilisez une poche avec une douille ce sera plus joli.
Décorer de fraises et saupoudrez de sucre glace !
Bon Appétit !
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