Tartealafrangipane et aux
fruits

@ Temps de préparation
> 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

Pour 1 tarte

1 pate sablée (partiellement précuite a blanc (voir recette de base))

125 grammes de beurre (a température ambiante)

125 grammes sucre impalpable (+ un peu en plus)

125 grammes d'amandes (en poudre)

25 grammes de farine

2 ceufs

1 cuillere a soupe de rhum

6 figues fraiches (coupées en deux ou d'autres fruits, comme des abricots, des
prunes, des poires)

2 cuilleres a soupe d'amandes effilées

M éthode de préparation

Méangez le beurre et le sucre glace avec un batteur électrique ou un robot de cuisine.
Ajoutez la poudre d'amande, lafarine, les caufs et lerhum. Méangez a nouveau briévement.

Versez cemélange sur le fond detarte et garnissez de figues (ou d'autres fruits coupés en
tranches).

Faites cuire 25 minutes dans un four préchaufféa 180 °C.
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4. Parsemez d'amandes effilées.
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Laissez refroidir complétement et saupoudr ez éventuellement de sucre glace.



