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         Tartelettes aux coings et aux épices
Il vous faut, pour 6 personnes :
1 pâte sablée
5 coings
2 citrons
1 noix de beurre
2 cuillères à soupe de sucre en poudre
6 cuillères à soupe de gelée de coing
1 cuillère à soupe de quatre-épices
1 cuillère à soupe de gingembre en poudre
Commencer par ôter les extrémités des coings et les éplucher. Les badigeonner de jus de citron pour éviter qu'ils ne brunissent.
Couper les coings en deux, retirer le cœur et toutes les parties dures. Continuer à les badigeonner de citron et ôter tous les petits points noirs.
Placer les fruits ainsi préparés dans une casserole d'eau froide, porter à ébullition puis faire cuire doucement pendant 30 minutes environ.
Quand les coings sont tendres, les égoutter et les laisser tiédir.
Préchauffer le four à 200°.
Couper les coings en lamelles et les caraméliser légèrement dans une poêle avec la noix de beurre et le sucre en poudre.
Verser la gelée de coing dans une petite casserole et la faire chauffer doucement. Ajouter les épices et bien mélanger.
Beurrer les moules à tartelettes.
Sur le plan de travail fariné, étaler la pâte sur 3 mm d'épaisseur environ.
Garnir les moules de pâte et y disposer les lamelles de coing.
Verser la gelée aux épices sur les fruits et faire cuire 20 minutes environ.
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Lorsque les tartelettes sont dorées, les retirer du four, les démouler tièdes et les laisser refroidir sur une grille.
