Dessert (nr 1523)

Tarte a la rhubarbe et aux fraises

™ Khrystel Ttrameaux
> @ 2 .9u-Q

Bonsoir a tous, je vous ai manqué 7.z
Comme c'est la saison J'ai fait une tarte a la rhubarbe et aux fraises

1 péte feuilletée ou brisée

800g de rhubarbe

130g de sucre de canne

1 cas de vanille liquide

250g de fraises

1/3 de pot de créme fraiche épaisse allégée
2 oeufs

Avec la moitié de la rhubarbe, la vanille et 50g de sucre faire une compote, laisser refroidir
Couper l'autre moitié en batonnets et mélanger avec 50g de sucre, faire dégorger

Abaisser votre pate, étaler la compote,

égoutter les batonnets sinon votre tarte sera trop flotteuse et disposer la rhubarbe et les fraises

en ligne, répéter I'opération jusqu'a épuisement des fruits

Mélanger les ceufs dans la créme et 30g de sucre, verser avec une cuillére de facon homogéne sur

les fruits
Cuire & 180° pendant 40 & 50 mn
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03/06/2022
Bladerdeeg
+ rabarbermengeling van taart (1090 / 1086)

Mengen

17 cl zure room
30 g suiker

2 eieren

Tussen de rabarbermengeling doen

Oven: 180°C — 40/50 min
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