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Tante d la mydille

LA PATE SUCREE NOISETTE
Ingrédients i T e
beurre doux (pommade) 150 g
sucre blanc 959
ceufs 45 g (1 petit oeuf)
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noisettes en poudre 6og
——
sel 19
farine de ble Ts5 2259
LA GANACHE MONTEE MYRTILLE
chocolat blanc 609

2 g+ 12 g d'eau d'hydratation (si en

gelatine B
creme fleurette 2009
puree de myrtille 409
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Tante d la mydille

LA COMPOTEE MYRTILLE
puree de myrtilles 2259
sucre blanc 60g
pectine NH 69
jus de citron 20 g

LA CREME D'AMANDE
beurre doux 309
sucre glace 309
oceuf 309
amande en poudre 309

myrtilles quelques unes
LA PATE SUCREE NOISETTE

1. Tamisez la farine.

2. Avec la feuille du robot, mélangez le beurre pommade avec le sucre a vitesse lente.

3.Ajoutez la poudre de noisette et le sel.

4.Incorporez l'ceuf.

5.Ajoutez la farine et pétrissez jusqu'a obtenir une pate homogene, sans toutefois trop
corser la pate (sans trop la travailler).

6.Placez le paton dans un film au moins 30 min au réefrigerateur.

7.Une fois le temps de repos passe, prechauffez le four a 170 °C, chaleur tournante.

8.Graissez le cercle a tarte et étalez la pate sur une épaisseur de 2/3 mm avant de la
foncer dans le cercle en commencant par le fond puis les bandes. Vérifiez que les deux
parties soient bien soudeées dans le cercle. Les bandes de pate doivent étre plaquees
contre le cercle et former un bel angle droit.

9.Faites cuire environ 10 minutes puis ajoutez la creme d'amande avec quelques myrtilles
et enfournez 10-15 min a 170 degrés. La pate doit étre doree.
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Tante d la mydille

LA CREME D'AMANDE

1.Melangez le beurre pommade et le sucre glace a la spatule ou avec la feuille du robot pour
ne pas trop incorporer d'air (fouet interdit ;-)).
2. Ajoutez la poudre d'amande et l'ceuf. Mélangez et etalez dans votre fond de tarte precuit.

LA GANACHE MONTEE MYRTILLE

1.Hydratez la gelatine avec l'eau. Si vous utilisez des feuilles, hydratez-les dans un grand
volume d'eau froide. Si vous utilisez de la poudre, hydratez la gélatine dans 6 fois son poids
en eau froide, et laissez gonfler pendant 10-15 minutes au frigo.

2.Portez la creme a ébullition.

3.Versez la creme chaude en 3 fois sur le chocolat pour realiser 'emulsion. Cette methode
vous garantit une belle texture lisse et brillante.

4.Ajoutez la gelatine hydratee, melangez bien.

5.Ajoutez la puree de myrtilles et mixez.

6.Coulez dans un plat type plat a gratin pour que la ganache refroidisse plus vite.

7.Faites prendre au froid plusieurs heures pour que la creme soit bien froide. Quand elle a une
tempeérature proche de 4 degrés, vous pouvez la monter puis la pocher sur votre tarte (dans
lideal, faites-la la veille).
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LA COMPOTEE DE MYRTILLES

1.Mélangez le sucre et la pectine pour éviter la formation de grumeaux.

2.Sivous utilisez des myrtilles entieres : faites cuire les myrtilles dans une casserole en les
écrasant grossierement avec un fouet. Quand elles ramollissent, passez-les au tamis, et
faites chauffer la purée que vous venez d'obtenir avec le jus de citron.

3.Sivous utilisez de la puree de myrtilles : faites chauffer la purée et le jus de citron, quand ils @

sont chauds, ajoutez le mélange sucre et pectine puis mélangez en continu a l'aide de votre
fouet.

4.Continuez de cuire la compotée jusqu'a eébullition, sans cesser de mélanger pendant 1
minute. Debarrassez dans un autre contenant et faites refroidir.

LE MONTAGE

1.Une fois votre fond de tarte cuit (avec la creme d'amande), déetendez puis etalez votre
compotee de myrtilles.

2.Faites prendre au froid le temps de monter la ganache. Pour savoir si elle est montee
correctement, vous devez voir les traces du fouet et elle doit se tenir tout en ayant une
texture un peu souple et un aspect mat.

3.Pochez votre ganache monteée sur la tarte avec une douille cannelée.

4.Disposez des myrtilles sur la tarte et décorez a votre convenance. ‘
Bonne degustation ! ‘ ,
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