Pecan pie américaine
C'-) Temps de préparation

30 min a 1h

<) Difficulté
Moyenne



|ngrédients

Pour la pate :

90 grammes de beurre, non salé (a température ambiante + un peu plus pour

graisser)

1 jaunes d’ceuf

1 1/2 cuilleres a soupe de lait entier
25 grammes de sucre fin

pincée sel

175 grammes de farine

Pour la garniture :

250 grammes de noix de pécan

30 grammes de beurre, non salé

3 ceufs

130 grammes de sirop d'érable

60 grammes de sucre fin

1 cuillerée a thé d'extrait de vanille

M éthode de préparation

1 . Ouettezlebeurrejusgu’acequ’il soit bien souple. Tout en continuant a fouetter, ajoutez le
jauned’ oauf, lelait, lesucreet le sel. Incorporez ensuite brievement lafarine et pétrissez
jusqu’al’ obtention d’une pate homogene. For mez une boule, enveloppez-la defilm
alimentaire et laissez reposer 30 minutesau réfrigérateur.



Réservez environ 40 noix de pécan entieres pour la décoration. Concassez grossierement le
reste. Faitesfondrele beurre et laissez-lerefroidir. Battez les caufs dansun saladier. Ajoutez
lesirop d’érable, lebeurrefondu, lesucrefin et I’extrait de vanille. Fouettez jusqu’a

I’ obtention d’un méange lisse.

Préchauffez lefour a 180 °C. Apresletempsderepos, pétrissez la pate quelquesfoisala
main pour I’assouplir. Farinez le plan detravail et abaissez |a pate sur une épaisseur de3 a4
mm. Beurrez un moule atarte basd’environ 22 cm de diametre et foncez-le avec la pate.
Coupez I’ excédent en laissant dépasser un petit bord de pate. Repliez ce bord sous la pate
pour obtenir un pourtour légérement plus épais. Pincez le bord delatartetousles
centimetres pour former un joli motif ondulé.

Répartissez lesnoix de pécan concassées sur lefond detarte. Versez la gar niture par-dessus
et décorez avec les noix de pécan entiéres.

Enfournez la pecan pie pendant environ 35 minutes. Laissez-la tiédir avant de servir.



