Tarte aux quetsches et aux épices comme un Bourdin
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Pour la tarte aux quetsches :
1 abaisse ronde de pâte feuilletée

4 cuillères à soupe de poudre d'amandes

500 g de quetsches

40 g de sucre en poudre

1/2 cuillère à café de vanille en poudre

1/2 cuillère à café de cannelle

1/2 cuillère à café de 4 épices

1 jaune d'œuf pour dorer

Mélanger bien le sucre en poudre et les épices.

Laver puis couper en deux et dénoyauter les quetsches. Déposer la pâte sur une plaque habillée de papier cuisson et répartir la poudre d'amandes au centre en cercle en laissant 4 à 5 bons centimètres de libre sur le tour de la pâte.

Disposer les demi-quetsches en cercles concentriques et sur la tranche en les serrant bien sur la poudre d'amandes. Saupoudrer du sucre aux épices puis rabattre les bords libres de la pâte sur les quetsches en les plissant.

Dorer les bords de la pâte à l'aide du jaune d'œuf et enfourner pour 45 min à 180 C°.

Servir tiède ou froid !

