Tarte aux pommes
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Préparation :	1 heure
Cuisson :	25 à 30 minutes



Ingrédients pâte brisée sucrée
250 g de farine
125 g de beurre
25 g de sucre
1 œuf
1 pincée de sel
½ verre d’eau froide
Préparation de la pâte brisée
1. Sabler la farine, le sucre, le sel et le beurre
2. Ajoutez l’œuf et l’eau et pétrir très peu.
3. Vous obtiendrez une pâte homogène
4. Mettez-la en boule et enveloppez-la dans un plastique.
5. Mettez-la au réfrigérateur durant 30 minutes
6. Saupoudrez le plan de travail de farine et étalez votre pâte jusqu’à arriver au bon diamètre
7. Beurrez votre moule et placez la pâte dans le moule et pincer les bords, puis piquez le fond à la fourchette
8. Préchauffez le four à 428o F
Ingrédients de la garniture
1 kg de pommes
25 g de sucre

Pour le flan
2 œufs
75 g de sucre
10 cl de lait
10 cl de crème fraiche épaisse
Vanille en poudre
Préparation de la garniture
1. Pelez les pommes
2. Coupez-les lanières fines et régulières
3. Disposez les lanières de pommes en cercles en partant du bord extérieur vers le bord intérieur de manière à former une fleur
4. Saupoudrez de sucre
5. Enfournez la tarte jusqu’à cuisson des pommes
6. Pour le flan, battez vigoureusement les œufs et le sucre jusqu’à obtenir une mousse
7. Retirez-la du four et versez le flan, puis remettez-la au four pour terminer la cuisson
8. Sortir du four et saupoudrez de sucre glace.
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