TARTE A LA RHUBARBE ET AUX FRAMBOISES

Pour une tarte de 6 personnes :

Pour la compote de rhubarbe : 500 grs de rhubarbel, 50 grs de sucre, 60 grs de beurre, 25 grs de
miel. Pour le crumble framboises : 75 grs de farinede beurre, de sucre glace, de poudre
d'amandes, 2 cuil. a soupe de framboises écrasésait{environ une dizaine) 1 pate sablée maison
ou du commerce, 2 barquettes de framboises, 2 oeui® grs de sucre, 150 grs de créme fraiche
liquide, 5 a 6 biscuits secs genre palets bretons biscuits roses de Reims

La veille, détailler la rhubarbe en trongons, agout50 grs de sucre en poudre, mélanger et lgi&ser
heures a couvert, au réfrigérateur. Le lendemairg fondre 60 grs de beurre et 25 grs de miel dans
une poéle, ajouter la rhubarbe et cuire a feu diaisser compoter et évaporer I'exces de jus, remue
de temps en temps pour tester I'état de cuisstamyagrendre environ 30 a 45 mn. Laisser tiédir.

Etaler la pate sablée dans le moule a tarte eeupe 15 mn dans un four préchauffé a 180°. Betir
du four et émietter les biscuits secs sur le fomthdte précuit (ces biscuits vont absorber |'edegjsis
qui pourrait persister dans la compote de rhubakita)er la compote de rhubarbe sur 1/2 cm et
parsemer de framboises (en réserver une dizaindgaotumble).

Dans un bol, mélanger les oeufs, le sucre et laeiféaiche, verser cette préparation au dessus de |
compote et des framboises. Glisser de nouveautéada four a 160° pendant 25 mn.

Préparer le crumble ; mélanger la farine, le belersucre glace et la poudre d'amandes et les
framboises écrasées du bout des doigts jusqutaniitn d'un sable grossier. Etaler sur une fedile
silicone ou un papier sulfurisé et cuire a 160°daen une dizaine de minutes.

Disposer quelgues framboises au centre de la tagartir tout autour le crumble aux framboises.
Servir cette tarte a température ambiante (onlfE@aompagner d'un bol de creme fouettée.....)
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