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                   La Framboisine

Il vous faut, pour un moule à tarte de 20cm de diamètre :

Pour la pâte...

150g de farine

75g de beurre

30g d’œuf battu
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80g de sucre glace

Pour la confiture de framboises...

150g de framboises

75g de sucre en poudre

10g de jus de citron

Pour la crème d’amande

100g de sucre en poudre

100g de poudre d’amande

100g de beurre mou

3 ou 4 gouttes d’extrait d’amande amère

Pour le décor...

Amades effilées

Sucre glace

Préparer la confiture...

Mettre les framboises, le sucre et le jus de citron dans une casserole.

Porter à ébullition quelques minutes, puis laisser refroidir et réserver.

Préparer la crème d’amande...

Mélanger le sucre et le beurre mou, puis ajouter la poudre d’amande et l’extrait d’amande amère, puis réserver.
Préparer la pâte...

Sabler du bout des doigts, la farine tamisée avec le sucre et le beurre coupé en petits morceaux. Ajouter l’œuf battu. Mélanger rapidement et former une boule de pâte, la filmer et la réserver au frais.

Préchauffer le four à 180°.

Entre deux feuilles de papier sulfurisé, étaler la pâte, puis garnir le moule à tarte.

Garnir le fond de tarte avec la confiture, puis recouvrir de crème d’amande à l’aide d’une poche à douille. Saupoudrer d’amandes effilées et faire cuire environ 30 minutes.

Laisser refroidir la tarte avant de la démouler et la saupoudrer d’un voile de sucre glace avant de servir. 
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