Tarte crumbleau potiron

C'-) Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 pate sablée (préte a I'emploi)

400 grammes de potiron (cuit et réduit en purée)
4 cuilleres a soupe de sucre

1 cuillerée a thé de cannelle en poudre

1 cuillerée a thé noix de muscade (rapée)

2 ceufs

1 boite de lait (condensé)

1 pincée de sel

122 cuillerée a thé gingembre en poudre

Pour le crumble :

100 grammes de beurre (tres froid, en cubes)
100 grammes de farine
100 grammes de sucre

M éthode de préparation

1 . Tapissez un moule atarte avec la pate brisee.

2 . Dansun grand récipient, mélangez la purée de potiron, le sucre, la cannelle en poudre, la
muscade, les caufs, lelait condensgé, le sel et le gingembre en poudre jusqu’a obtention d’un
mélange homogene. Ver sez ce mélange dansle moule a tarte. Laissez cuire pendant
50 minutes dans un four préchaufféa 170 °C. Couvrez le bord de la pate avec de

I”aluminium pour éviter qu’il nebrale.

3 . Entretemps, mélangez le beurre, lafarineet lesucrejusqu’al’ obtention d’une patefriable.
Saupoudrez-la sur latarte et poursuivez la cuisson au four pendant 10 minutes. Letempsde

cuisson total est donc de 60 minutes.



4_ Laissez refroidir latarte dansle moule sur unegrille, puisréservez-la au frigo pendant
4 heures.



