ions et Fétes aux USA

Ingrédients :
Temps de préparation: 1 heurs - Temps de coisson: 1 heure et 20 minutes
+ 2 pires brisées = 15 g de beurre
+ 25 gde farine .
- 1jaume doeuf cade rapée
1 kilo de pommes Granny Smith + 1 pincée de sel
2 Ca Soupe de Jus de Cioon .
< 50gde sucre en poudre .

+  2Cathé de cannelle en poudre

Préparation

1. Insérer la pite brisée dans votre moule d tarte rond. N'hésites
pas a étaler un peu la pite pour que les bords dépassent du plar.

2. Préchauffes votre four & 220 degrés Celsius, avec la grille en bas
du four. Pendant ce temps, faites reposer la pate au frigo pendant
une petite demi heure.

3. Pelez les pommes et coupez les en tranches asser fines.

4. Dans un saladier assez important, mélangez les pommes que
vous venex de trancher avec [a farine, le sucre en poudre, la can-
nelle, la noix de muscade, le citron et la pincée de sel, Faites le avec
les mains, c'est plus rigolo et ¢a vous permettra de ne pas casser
les pommes. Vous devriez voir apparaitre une sauce an hout de
quelques secondes.

5. Versez ce mélange dans votre plat 4 tarte préalablement refroidi.

6. Coupez le beurre en petit morceaux et placez les sur votre mé-
lange.

1/4 de c. i Thé de noix de mus-

Cuelgues pincées de sucre roux
Glace vanille'pour la dégustation

7. Recouvrez votre plat 4 tarte avec la seconde pate brisée. Vous
pouvez le faire en quadrillage aprés avoir coupé des laniéres dans la
pate, ou tout simplement en posant la pate sur le plat a tarte et en
coupant quelques fentes sur la pate pour pas que la tarte explose.
Scellez les denx pates sur les bords 4 la main ou avec une fourchette,

8. Badigeonnez le jaune d'oeuf sur Ia pate du dessus et saupoudres
avec un tout petit pen de sucre brun mais attention, si vous en
mettes trop vous risquez de briler votre pate... 5i vous n'étes pas
alir de vous, laissez tomber le sucre roux,

9. Metre au four pendant environ 25 minutes pour que la pate
commence i colorer.

10. Baissez votre four & 190 degrés Celsius et continuez la cuisson
pendant environ 1h, jusqu'i ce que la pate soit dure et que la sance
fasse des bulles.

11. Mangez la tarte un peu tiéde avee, de préférence, une boule de
alace i la vanille,

Ingrédients :
Temps de préparation: 20 minutes - Temps de cuisson: 1 heore
Utilisée une pite sablée

3 oeufs -
+  B0g de sucre brun -
- 25gde beurre décoration
«  120g de Noix de Pécan finement .
hachées
Préparation

1. Préchauffes votre tour 3 180 degrés Celsius

2. Faites fondre votre beurre et haches Ainement vos noix de pécan
3. Mélangez les oeufs, le sucre, le beurre fondu, le sivop dérable et
les noix de pécan hachées.

4. Cagsez en petits morceanx les noix de pécan et étalez les sur
votre pdte sablée avant de verser la garniture par dessus,

5. Ajoutez les quelques noix de pécan restantes sur le tout pour la
décoration et placer au four pendant 30 minutes,

2530g Noix de Pécan concassées
Quelques Noix de Pécan pour

200ml de sirop d'érahle

6. Au bout de 30 minutes, sortez votre tarte et recouvrez la de pa-
pier aluminium afin que votre tarte garde une belle couleur dorée.
Remettre au four pendant 30 minutes. Vérifiez au bout de

15/20 minutes =i elle n'est pas déja cuite, certains fours étant plus
puissants que dautres). Pour savoir =i votre tarte est cuite, la gar-
miture doit étre ferme.

7. Laissez refroidir une petite heure avant de déguster votre tarte
noix de pécan avec de la créme Chantilly et une bonne houle de
glace vanille
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