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LA PATE SABLEE
Inarédients Pour une tarte de 22 cm de
9 diamétre (8 personnes) @
beurre froid en cubes 120 g
@h sucre semoule 1009 %’1&
O O
sel 39
7 7
Wy . Wy
farine Ts5 2509
ceuf 50 g (1 ceuf)

LE BISCUIT JOCONDE

blancs d'oeufs 2009

sucre 509

amandes en poudre 1109

sucre glace 110 g

beurre doux 259

farine de blé T45 309

19)

oeufs 150 g
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LA CREME PANDAN

g gelatine 4 g+ 24g d'eau ou 2 feuilles

creme fleurette

@% mascarpone

extrait de pandan

E% chocolat blanc

LA COMPOTEE DE FRAISE

puree de fraise

sucre blanc

pectine NH

jus de citron
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159
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Tante revisitée Fiaise Pandan =

LA PATE SABLEE

1.Reéalisez un sablage avec le beurre (coupé en petits morceaux), la farine, le sucre et le sel.
Il s'agit de pétrir avec la feuille du robot jusqu'a l'obtention d'une texture semblable a du
sable, sans gros morceaux de beurre. Le pétrissage se fait a vitesse lente.

2.Ajoutez l'ceuf,

3.Pétrissez jusqu'a l'obtention d'un mélange homogene.

4.Débarrassez la pate de la cuve, faites une boule et aplatissez-la léegerement. Filmez la
pate et laissez-la reposer au frais 30 minutes environ (ou 5-10 min au congelateur).

5.Une fois le temps de repos passe, prechauffez le four a 180 °C, chaleur tournante.

6.Etalez la pate sur une épaisseur de 2/3 mm et foncez votre cercle a tarte. Faites cuire sur
un tapis micro perforé (vous n'aurez pas besoin de la piquer).

7.Placez au congélateur 1h.

8.Faites cuire environ 15-20 minutes jusqu'a coloration de la pate.

LE BISCUIT JOCONDE

1.Préchauffez le four a 180 °C en chaleur tournante.

2.Meéelangez le sucre glace, la poudre d'amande et la farine.

3.Faites fondre le beurre.

4.Ajoutez les ceufs aux poudres, melangez au fouet pour épaissir le méelange.

5.A part, montez les blancs et serrez-les avec le sucre (incorporez le sucre a mesure que les
blancs prennent du volume).

6.Incorporez 1/3 des blancs au méelange afin de déetendre l'appareil. Ajoutez le reste et
continuer de mélanger délicatement.

7.Incorporez le beurre fondu.

8.Coulez le biscuit sur une plaque.

9.Cuire 12 minutes environ.

LA CREME PANDAN

1.Hydratez la gélatine 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 ebullition.

3.Versez la creme chaude en 3 fois sur le chocolat pour réaliser 'émulsion. Cette méthode
vous garantit une belle texture lisse et brillante.

4.Ajoutez la gélatine hydratée et l'extrait de pandan et mixez le tout.

5.Coulez dans un plat type plat a gratin pour que la creme refroidisse plus vite.

6.Faites prendre au froid plusieurs heures pour que la creme soit bien froide. Quand elle a une
température proche de 4 degrés, vous pouvez la monter puis la pocher sur votre tarte (dans

«, lidéal, réalisez la créeme la veille).

MILK

CONFIDENTIEL, NE PAS DIFFUSER

MILK

Happings



LA COMPOTEE DE FRAISE

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

2.Si vous utilisez des fraises entieres : faites cuire les fraises dans une casserole en les
ecrasant 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.Si vous utilisez de la puree de fraises : 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.
%’M 4.Continuez de cuire la compotee jusqu'a ebullition, sans cesser de mélanger pendant 1 %’1&

Q) minute. Débarrassez dans un autre contenant et faites refroidir.

LE MONTAGE

E?f/ 1.Une fois votre fond de tarte cuit, déposez un disque de biscuit joconde dans votre fond de g{l

/Z[/ tarte. /

2.Détendez puis pochez de la compotee de fraises. Lissez jusqu'a ras bord.

3.Faites prendre au froid le temps de monter la creme au pandan (fouet a main ou a l'aide du
fouet du robot). Pour savoir si elle est montee correctement, vous devez voir les traces du
fouet et elle doit se tenir tout en ayant une texture souple.

4.Pochez harmonieusement votre créme sur la tarte avec la douille de votre choix.

5.En saison, disposez des demi fraises et décorez a votre convenance.

Bonne dégustation !

Vous avez aimé cette animation patisserie ? E m E ‘j
Découvrez les autres ateliers et perfectionnez votre technique !
Retrouvez toutes les prochaines dates sur www.candicebakes.com.
Pour les escape cakes & ateliers privés, réservez votre créneau par email :

contact@candicebakes.com —
A bientét ! I [ | e

CONFIDENTIEL, NE PAS DIFFUSER

MILK °
MILK




