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Le contenu généré par l’IA peut être incorrect.]  Pour 8 Croquants-Gourmands
La crème pâtissière :
- 500 ml de lait
- 5 jaunes d'œufs
- 120 g de sucre semoule
- ½ càc de vanille en poudre
- 50 g de farine

Rincer une casserole et bien l'égoutter (cela évitera au lait d'accrocher), y verser le lait et le porter le lait à ébullition.
Pendant que le lait chauffe, fouetter les jaunes avec le sucre, la vanille et la farine jusqu'à ce que le mélange blanchisse.
Incorporer le lait bouillant en remuant et reverser la préparation dans la casserole.
Remettre sur la plaque de cuisson et faire chauffer à feu doux sans cesser de remuer jusqu'à épaississement.
Verser dans un saladier, filmer à la surface et laisser refroidir la crème.
Le biscuit
- 300 g de farine
- 100 g de sucre semoule
- 1,5 càc de levure chimique
- 150 g de beurre doux
- 1 œuf + 1 jaune
- 30 g de biscuits Petit Beurre (facultatif)
- Blanc d'œuf ou lait ribot pour dorer
- 50 g de pignons de pin

un cercle à tarte haut ou un moule beurrés de 24 cm de Ø

J'ai tout préparé dans mon robot mais vous pouvez le faire à la main.
Dans le bol du robot mélanger farine, levure chimique et sucre.
Déposer le beurre en parcelles et travailler rapidement pour obtenir un "sable".
Ajouter l'œuf et le jaune et travailler juste le temps d'amalgamer les ingrédients.
Si nécessaire, rajouter un peu de blanc d'œuf ou quelques gouttes d'eau.
Déposer la pâte sur le plan de travail bien fariner et 2 disques (≅ 1/3 et 2/3 de la pâte).
Étaler le gros pâton et en garnir le moule à tarte.
Éventuellement, mixer les biscuits et les étaler sur la pâte (c'est une idée à moi, qui n'est pas dans la recette).
Verser la crème pâtissière froide dans le fond de tarte.
Étaler le reste de la pâte pour couvrir la crème.
Bien sceller les 2 pâtes.
Badigeonner la pâte avec un peu de lait ribot ou de blanc d'œuf et parsemer de pignons de pin ou d'amandes effilées.
Enfourner pour 40 minutes environ jusqu'à ce que la pâte soit bien dorée.
Laisser refroidir sur une grille et décercler.
Vous pouvez saupoudrer de sucre glace avant de servir (je ne l'ai pas fait).
Le gâteau bien couvert peut se garder 2 jours au réfrigérateur.

image1.png
Gowyprrard




image2.jpeg




