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Description générée automatiquement] Pour 8 Croquants-Gourmands
La pâte sablée :
- 150 g de farine T 55
- 1 pincée de levure chimique
- le zeste d'une orange râpé (si possible)
- 30 g de sucre en poudre
- 75 g de beurre
- 1 petit œuf

1 cercle à tarte de 26 cm de Ø et de 2,5 cm de hauteur

Mettre la farine, la levure, le zeste d'orange râpé, le sucre et 2e beurre en parcelles dans le robot.
Mixer jusqu'à obtention d'un "sable".
Ajouter l'œuf puis travailler très rapidement pour que la pâte se forme.
La déposer sur le plan de travail légèrement fariné, la mettre en boule puis l'aplatir au rouleau.
Foncer le cercle, piquer la pâte à la fourchette, couvrir et mettre au frais pendant la préparation de la garniture.
La compote d'ananas :
- 350 g d'ananas en boite + 200 g de sirop
- 400 g d'eau
- 100 g de sucre
- ¼ de càc de vanille en poudre
- 75 g de Maïzena

Mixer finement l'ananas avec son sirop.
Mettre dans une casserole la purée d'ananas, mélanger avec la Maïzena et ajouter l'eau, le sucre et la vanille.
Porter à ébullition en remuant constamment jusqu'à obtenir la consistance d'une crème pâtissière.
Laisser refroidir.
La pâte à recouvrir :
- 60 g de beurre pommade
- 60 g de sucre en poudre
- 1 œuf
- 60 g de farine
- 1 pincée de levure chimique
- 25 g de compote de pomme

Travailler au fouet le beurre et le sucre pour obtenir une pommade.
Ajouter l'œuf et mélanger encore.
Incorporer la farine, la levure et la compote.
Mélanger pour obtenir une pâte lisse.
La tarte :
- le fond de tarte sablée
- la compote
- 100 g d'ananas en dés (au sirop pour moi)
- la pâte à recouvrir
- confiture d'abricot liquéfiée ou sucre glace
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Lisser la compote à l'aide du mixeur plongeant.
Masquer le tout avec la pâte à recouvrir.
Enfourner pour 35 minutes et vérifier la cuisson.
Déposer la tarte sur une grille et la laisser reposer un peu avant de retirer le cercle délicatement.
Napper de confiture d'abricot ou saupoudrer d'un voile de sucre glace avant de servir.
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