TARTELETTE AMANDINE
AUX NECTARINES

POUR 4 PERSONMES

INGREDIENTS

1 FOMND DE TARTE SUCRE
300G DE MECTARINES BLANCHES BIEN
MORES

1 CEUF

306G DE SUCRE GLACE

30G DE BEURRE DOUX

3I0G D'AMAMNDE EN POUDRE

15CL DE CREME PATISSIERE

40CL DE LAIT ¥ ECREME

4 CC DE FECULE

FLEUR D'ORAMGER

AMAMNDES EFFILEES

PREPARATION

Préchauffer le four 3 170°C.

Dénoyauter les neclarines et les couper en
8 guartiers.

Au batteur, travailler le beurre en pommade.

Ajouter le sucre glace [conserver 1/10 de coté
pour le décor) la poudre d'amande et la fécule.

Ajouter 'cauf.

Mélanger avec la créme patissiére puis ajouter un
peu de fleur d'eranger.

Découper le fond de tarte au format de vos moules
& tarfelettes,

Déposez les fonds dans les moules,

Garnir avec la créme préalablemeni préparée.
Disposer des quartiers de necfarines. DOMMEES NUTRITIONMELLES
PAR PORTION

Peur T8%g - 404 Keal

Glucides : 43,2 dont Sucnss : 24,7,
Ligichs : 22,4 ot AG Sk : 10,33,
Protines | 7dg, el : 0.1, Fibma : 2.9,
Fer : 0,5myg, Calcum ; 44, 4mg

Parsemer d'amandes effilées.
Enfourner pour 20 minubes environ.
Laisser refroidir.

Saupoudrer avec le sucre glace restant.

ALLERGEMES : LAIT - BLE/GLUTEN — GEUF — FRUITS A COGUES
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