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Ingrédients (pour 8 personnes)
4 poires - 130g de poudre d'amandes - 3 oeufs + 1jaune - 220g de beurre - 80g de sucre en poudre - 50g de sucre glace - 185g de farine - 1cs de maïzena - 1cc d'arôme d'amandes - 30g d'amandes effilées

Préparez la pâte : versez dans le bol d'un robot 120g de beurre mou et le sucre glace. Mixez jusqu'à obtenir une pommade homogène. Ajoutez ensuite la farine et 30g de poudre d'amandes. Mixez de nouveau pour tout mélanger. Ajoutez ensuite le jaune d'oeuf et mixez une dernière fois jusqu'à obtenir un mélange homogène. Formez une boule, entourez la dans du film étirable et placez la au frais pour 30mn au moins.

Au bout de ce temps, étalez la pâte sur le fond et les bords d'un moule à tarte et replacez le au frais pour 30mn.

Préchauffez le four à 180°c.

Dans un saladier : fouettez les oeufs avec le sucre en poudre jusqu'à ce que le mélange blanchisse.

Ajoutez le beurre fondu et l'arôme d'amandes, puis la maïzena et le reste de poudre d’amandes. Mélangez soigneusement jusqu'à ce que la préparation soit bien homogène. Versez la préparation aux amandes sur le fond de tarte.

Épluchez les poires, coupez les en deux dans la longueur, épépinez les. Taillez le dessus de chaque moitié en lamelles fines, sans aller jusqu'au bout pour ne pas les détacher. Déposez les demi poires sur la préparation aux amandes, enfoncez les un peu. Répartissez dessus les amandes effilées.

Enfournez la tarte pour 40mn (jusqu'à ce que le dessus soit doré).  Laissez refroidir avant de démouler.
