Desserts (nr 413) Taarten — Tarte pommes et amandes

Powt un giitequ de 20 cm.de diameétre. ( powe moi 18 cm), il vous fondya :

= 200 g de lait concentié sucié.

50 g de bewoe fondu.

100 g de hiscuits type petits hewoee | powe moi des palets bretons )
100 g de chocolat blanc haché

70 g.d'amandes en. poudie.

50 g.d'amandes effilées

» 2 petites pommes épluchées et coupées en petits dés

-

-

Poure hien. commencer ce.long. week-end. de. trods jowrs, je.vous propose aujorvad hui une. délicieuse. taxte. aux.
pommes et wmandes qui.jen suis siive vous plaboa autant. qued.moi ! Une déliciense déconvexte que fal teouws
dans mon. petit livie des 30 Recettes Culte de Maxahout et qui a powr théme. Le Lait Concentié.... tout. une.
histaire. 1!

Passez vos biscuits au mixew: powe ohtenic une poudre assez fine. Faites fondure votre hewore au micro-onde
et mélangez-le i la poudre de. hiscuits | aloxs i un petit probléme. est sumvenie: en. mélangeant o poudie et le.
bewrre fondu, je-me wends compte que le. mélange. est hien. trop gras, je wajoute donc encoxe trois-quacie.
hiscuits que.j al mixé dans mon appayeil. ).

Préchauffez votre four 4. 180°,

Bewotez légéxement les paxvois et le fond de votwe moule d'un peu. de hewere fondu qui sexviva de. colle powre
éuiter. que vote papier cuisson ne bouge loxsque vous . tasserez voive mélange hewe-poudie. de hiscuits
{ étape. que je.n'ai pas suivi, j'ai divectement tossé ma. poudre. au.fond. du. moule. ).

Ftalez wotre mélange au fond de votre moule et tassez. hien avec la paume de votre main. Répartic votee
chocolat blanc haché swe toute la swifiice. Saupoudiez de. votte poudre d'amandes swe toute la. sudfnce.
également.

Awtosez hien toute la. swifoce. de la. moitié. du lait concenté. | 100 g ). Couweir de vos pommes coupées en. petits
dés. Saupoudrez d'amandes effilées et.d nouveau. wornsez le tout. des autre 100 g de. lait concentvé swe toute. la.
swifoce. Ne suctout. pas mélanges. 1!

Enfouvmez pour 45 mn( un autee probléme. est suovenu pendant la. cuisson, comme jevous Uai écxit tout d.
Lheune, je.teonvais le. mélange. hewme-poudre. de. biscuit. hien gras méme. aprés avodr. ajouter qques hiscuits,
Dans le foun, il se trouve que le gras en plus a complétement fondu sux le fond de mon four ! Trouvez le hon

équilibxe entre. le hewere fondu. et la. poudye de biscuit ! Mais ne vous inquiétez pas, i la cuisson, lefond de.

taete. érait délicienx. et pas gras duw tout ! ).

Avant de. démoulex, laissez. complétement la taxcte wefiroidix pendant aw moins dews hewes ( viele froid que.
nous auons encoxe, je.Lai entreposé dans mon halcon pendant. teois hewres ).

Démoulez et passez. i la-dégustation. !
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Maryse & Cocotte

Bienvenue dans ma cuisine. ...

http://maryseetcocottel18.wordpress.com/2013/05/17 /tarte-pommes-amandes/

100 g petits beurre mixen tot poeder + 3 a 4 stuks
50 g boter in microgolf smelten
En deze samen mengen.

Oven 180°C

Vorm 18/20cm bedekken met boterpapier en randen inwrijven met boter.
Vermoedelijk beter in volledig bakpapier werken, want afwas ... zeer plakkerig.
Mengsel op bodem platdrukken

Er bovenop : NIET MENGEN !

+ 100 g gehakte witte chocolade
+ 70 g amandelpoeder

+ 100 g geconcentreerde melk

+ 2 appels in blokjes gesneden

+ 50 g amandelschilfers

+ 100 g geconcentreerde melk

In oven : 45 minuten — opgelet bodem van boter kan lekken !
Na 5 minuten heb ik het geheel afgedekt met bakpapier en

Uit de vorm nemen als volledig afgekoeld is (2/3 uur)

05/2014 : 55 minuten volledig afgedekt met aluminium, erna nog enkele minuten zonder aluminium.

Besprekelen met abrikozenconfituur.
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