Lo Talte de S andsine

COMME UNE TATIN .....
ABRICOTS, CANNELLE, THE NOIR PAIN D’EPICES,
CREME ANGLAISE A L’AMANDE FRAICHE

Nombre de personnes : 6
Temps de préparation : 30mn
Temps de cuisson : 30mn
Temps d’infusion : 1 nuit

Ingrédients et quantités

Le sablé breton au thé noir pain d’épices : 125tadee — 1759 de beurre demi-sel — 90g de suaeeg|

— 2 jaunes d'ceufs — 80g de poudre d’amandes —cE@ide fleur de sel — % cuil. a soupe de thé noir
pain d’épices, miel, vanille Quai Sud

Les abricots caramélisés : 5009 d’abricots de Proee- 100g de sucre semoule — 15¢g de beurre ¥z sel —
1 pincée de cannelle en poudre

La creme anglaise vanille et amande fraiche : Bgaw’aoeufs — 19cl de lait — 4cl de créme liquide
entiere — 50g de sucre semoule — 1 gousse deevarllamandes fraiches

Dressage : pétales de rose orange — feuille damis-étoilé - cardamone

Progression :

La creme anglaise vanille et amande fraiches :dpluet décortiquez les amandes fraiches. Fagtes le
chauffer dans une casserole avec le lait, et laerd frémissements, couvrez, stoppez la cuisson.
Laissez refroidir, puis réservez au réfrigérateuteé une nuit. Le lendemain, filtrez et faites dfena
nouveau le mélange lait-creme avec la gousse dieviamdue et grattée. Dans un saladier, mélangez
les jaunes d’ceufs avec le sucre, jusqu’a ce duldschissent. Versez dessus le mélange chaud.



Mélangez bien au fouet, puis remettez dans la masset faites cuire sur feu moyen jusqu’a une
température de 85°C. Débarrassez immeédiatemergi@ecdans un autre saladier froid. Laissez
refroidir.

Le sablé breton au thé noir pain d’épices : Préitdale four a 170°C (th.5-6). Dans la cuve du duatt
versez le sucre glace, la poudre d’amande et lsdopommade. Faites tourner a vitesse moyenne,
jusqu'a ce que la pate soit homogene. Ajoutealasgs d’ceufs, puis la farine, la fleur de sele ¢hé

noir au préalable mixé finement. Mélangez I'ensentd la pate quelques secondes a vitesse élevée.
Etalez la pate sur une plaque recouverte de papiterrise, lissez bien, et faites cuire pendantnii.

Dés la sortie du four, a I'aide d’'un petit empaquiéee carré, découpez 6 carrés de sablé. Laissez
refroidir. Réservez.

Les abricots caramélisés a la cannelle : Laveabesots, puis essuyez-les sur un papier absorbant.
Ouvrez-les en 2, retirez le noyaux, puis coupealegots en quartiers. Faites chauffer une graoéée
avec le sucre. Lorsqu’il commence a prendre coutegtangez-le, puis ajoutez le beurre. Mélangez a
nouveau, ajoutez la cannelle en poudre, puis iépartles abricots coupés. Laissez bien s’enreker |
abricots, et cuire pendant 10mn sur feu doux. Débsez les abricots pour les laisser tiédir. Faites
réduire le caramel restant pour décorer les assiett

Dressage : Dans chaque carré a entremet, déposezdale sablé, puis répartissez les abricots
caramelisés, en les tassant bien. Retirez le aga@ délicatesse. Décorez de chaque coté avedailee é
de badiane et graine de caradamone. Posez depstitsdétales de rose orange, et sur les étailes u
éclat de feuille d’or. Faites un trait de carameecdisson de part et d’autre de la tatin. Posgzetihpot
de creme anglaise a c6té et décorez avec unefdialinande fraiche.

Le mot de Sandrine:

Une tatin estivale revisitée avec un fruit d’étéles saveurs plutét hivernales. Un trés joli catérale
saveurs, ou se mélent douceur et acidité, fraiatiegpices, le tout avec un nouveau design fénainin
raffiné. Les abricots peuvent étre remplacés psaupéehes jaunes, et les amandes fraiches parade I'e
de rose ou du gingembiet retrouvez-moi sur mon blog :http://latabledesandrine.com




