tarte amandine aux myrtilles 

pâte amandine :  125 g de farine    60 g de beurre à température ambiante  40 g de sucre  25 g d'amandes en poudre   40 g d'amandes effilées écrasées grossièrement 1 œuf   1 pincée de sel

garniture : 500 à 700 g de myrtilles lavées et essorées  4 cuillères à soupe de chapelure

flan :  20 cl de lait concentré non sucré allégé   2 œufs  2 sachets de sucre vanillé

Préparer la pâte amandine : Dans un saladier, verser la moitié de la farine tamisée, former un puits et mettre au centre le sel, l'œuf, le sucre, les amandes en poudre et effilées et mélanger avec un peu de farine. Ajouter ensuite le beurre mou et verser le reste de farine. Pétrir rapidement et former une boule. Filmer la boule dans un film alimentaire et laisser reposer 1/2 heure au réfrigérateur.

Préparer le flan : Dans un petit saladier, fouetter les œufs, ajouter le lait concentré et les deux sachets de sucre vanillé.

Préchauffer le four à 180° 

Abaisser la pâte sur le plan de travail fariné. Foncer un cercle à tarte. Parsemer la chapelure au fond de la tarte (j'ai utilisé des biscottes écrasées finement au rouleau) Remplir le fond de tarte avec les myrtilles (moi j'aime lorsque la garniture est riche et épaisse, j'ai donc mis beaucoup beaucoup de myrtilles...

Mettre au four pendant 15 minutes.

Verser ensuite l'appareil à flan sur les myrtilles en veillant à ce qu'il se répartisse partout.

Remettre à cuire au four à 180° pendant 20 à 30 minutes. Le flan doit être pris et la pâte doit être cuite (cela peut nécessiter 10 minutes de plus de cuisson)

Laisser refroidir et décercler. Saupoudrer d'un nuage de sucre glace.

http://chocolatatouslesetages.fr/
