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7. TARTE ECUREUIL (T)

Recette 5 tartes de 20cm de dim
Péte plougastel:

480g......... farine 480g.........
249......... poudre a lever 24g.........

360g......... beurre pommade 360g.........
ZiTs IO sel ZiTs ORI
320g......... sucre 320g.........
144qg......... jaunes 144g.........
200g......... raisins blonds 200/ TP

Biscuit fond de tarte:

285¢......... poudre d’'amande 285g.........

Créme a tarte:

1050g...... creme patissiére 1050g......
(voir recette annexe)

45¢g......... gelée bavaroise 45¢.........

45¢g......... Kirsch 459.........

250g......... créme fouettée 250g.........

Finition:

300g......... poires pochées 300g.........

300g......... pommes pochées 300g.........

QS......... décor de fruitssecs | | e
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