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Cuisson 
1 cercle Inox à tarie 

de 22 cm de diamètre 
1 cercle lnoK de 9 cm 

de dlami lre et de 2 cm 
de hauteur 

pâte à tarie sucrff 
(à priparer la nille) 
175 g de beurre doux 

45 g de poudre d'amandes 
120 g de sucre glace 

1 plncêe de sel 
2911 g de farine TSS 

70 g d'oeul (soir 1 gros oeul) 
crème d'amande 

125 g de beurre doux 
125 g de sucre glace 

15 g de poudre à crime 
160 g de poudre d'amandn 
90 g d'oeuls (sotl 2 oeufs de 

tallle moyenne), à température 
ambiante 

15 g de rhum 
sirop d'lmbibage 

50 g de sucre semoule 
100g d'eau 

1/2 gousse de vanllle 
ganache amande 

360 g de crime liquide 
90 g de chocolat blanc 
30 g de lait d'amande 

1 feuille de gélatine 
conI11 de 1rambolses 

200 g de framboiffs lraichn 
40 g de Jus de citron 

100 g de suer, semoule 
assemblage 

330 g de lrambolset fraiches 
10 g de sucre glace 

feullles de shlso 
beurre pour le cercle 

La tarte aux 
framboises 
Pôt� 6 tarte sv, :rèf'> 
Dans lo cuve d'un botteur muni d'une feullle. faites ramollir te beurte. 
Pendant ce temps. mélangez la poudre d'amandes, le sucre glace et le 
sel dons un cul-de-poule. Incorporez ensuite le tout ou beurre. 
Lorsque le mélange est homogène, Intégrez un Hers de lo quantité d'oeuf 
el un tiers de lo quantité de farine. Mélangez 1 minute. Recommencez 
ensuite O'V9C tes deux oulres lle,s resIonts. Laissez reposer ou réfrigérateur, 
Crème cfomono.. 
Sortez les oeufs du réfrigérateur 30 minutes ovont de commencer ofin 
qulls soient à lempéroture ambiante. 
A l'aide d'un batteur. mélangez le beurre préalablement coupé en peli!s 
morceaux. Ajoutez. dons l'O!dre: le sucre glace. lo poudre à crème, puis lo 
poudre d'amandes. Incorporez ensuite, un à un, les oeufs entiers. 
lorsque le mélange est homogène. ajoutez le rhum. Réservez ou frais.. 
Si1op d·,rn�oaga 
Dans une casserole, portez à ébullition l'eau el le sucre avec la 
demlgousse de vonllle fendue et grattée. Couvrez et lalssez infuser 30 
minutes ô feu doux, Chinoisez le sirop el réservez. 
Gona, •hl> o raoel� 
Mettez lo feuille de gélot,ne à tremper dons un bol d'eau froide pendant 
20minutes. 
Oans une casserole. lattes boudllr 10 moltié de la crème liquide. Incorporez 
10 gélatine bien essorée entre \/OS moins. Versez ensuHe. en trois lols, sur 
le chocolol afin de réol1$81 une émulsion. lnco,porez le lait d'omonde en 
mbiont. Ajoutez enfin le reste de crème liquide froide eI mixez le tout. 
Réservez ou Irais. 
COl'\lt o- rrombo, ,es 
Dans une casserole, lottes cuire les framboises. le Jus de cttron el te sucre, 
durant S minutes. Chinoisez le mélange et réservez ou réfrigêroteur. 
A:;sornbloge 
âolez la pâte à tarte sucrée et délo[llez un cercle de 26 cm de diamètre 
et une bonde de 2 cm de largeur. Foncez la pôle dons le cercle Inox 
de 22 cm préalablement bewré. posez ensuite un cercle de 9 cm de 
diamètre ou centre. puis détaillez tout autour pour créer le trou central. 
ôte.z le ceIcte de pôte décOIJpée ou centre, 1eposez 1·emporte-plèce. 
puis placez lo bande de pôle sucrée autour. Mettez ou rélrlgérateur 30 
minutes. 
Préchauffez votre tour à 175 •c (lt'I. 5/6). l:tolez ta crème d'amande sur la
pâte. Enfournez pour 20 minutes. 
A 10 sortie du tour, lmblbe.z avec le s,rop. puis laissez refroidir avant de 
décercler la tarte. À l'aide d'un botteur muni d'une cuve el d'un fouet, 
montez lo ganache omonde. Garnissez ta tarte avec la gonoche monrée 
et lissez ô ras. Déposez les framboises ô l'envers el saupoudrez-tes de sucre 
glace. Garnissez les trulls de conftt de framboises à l'aide d'une poche à 
douille. Décorez avec QuelQues feuilles de shlso. 


