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TARTELETTE TOMATESAMANDES

De petitestartelettes originales et moelleuses avec de petites tomates cerises une vraie gour mandise !

mage not found|mage not founhd
https: //\{itefa t—thttps://vi_tefait4kﬂeﬂtéajisﬁ5§mho/mmmnﬁ7amﬂmhatlsﬂ?wtd eitesrideate gngande - 2.jpg

Temps de préparation : 20 min - Temps de cuisson : 25 min - Temps de repos : 0 min

Ingredients (1 tarte ou 12 tartelettes)

- 1 péte sablée

- 30 tomates cerise

- 200 g de poudre d'amandes
- 4 gouttes d'amande amére
- 4 caufs

- 120 g de beurre mou

- 3. as. de sucre roux

- 200 g de sucre en poudre

Préparation

Préchauffer le four &2 220°C (th.7/8).



Couper le beurre en morceaux et le laisser ramallir al’air libre.

Abaisser |a péte sablée, découper des cercles dedans et foncer des moules a tartel ette.

Dans un saladier, fouetter les oaufs.

Ajouter le sucre en poudre, le beurre mou (ou fondu), la poudre d'amandes et I'amande amere. Mélanger le tout (pas trop
énergiquement pour ne pas incorporer trop d'air dans la créme sinon €lle risque de trop gonfler a la cuisson) jusqu'a obtenir une créme
homogeéne.

Verser lapréparation sur la pate sablée jusqu’ aux 3/4 du moule.

Laver et sécher lestomates cerise. Les couper en deux et les placer sur lacreme, chair verslapéte (3 &4 demi-tomate par tartel ette).

Saupoudrer les tartel ettes ou la tarte de sucre roux. Les enfourner pour 20 minutes. Une fois cuites, laisser refroidir puis déguster !



