
Tarte aux pruneaux 

·-

Pâte sucrée 
2 Jaunes d'o.uls 
100 g de beurre 

160 g de farine type 55 
16 g de ficule de pomme de 

terre 
100 g de sucre glace 

100 g dt poudre d'amande 
1 pincée de sel lin 

Gamllure 
150 g de rlcotta 

1 cull. à soupe de sucre en 
poudre 

Pruneaux farcis 
200 g de pruneaux d'Agen 

+ 24 beaux pruneaux mo.lleux 
15 g de sucre en paudre 

2,5 cl d'armagnac 

Pôte sucrèe 
• Tamiser la farine 0\/8C la fécule. le sucre gloce. la poudre d"omonde et
ajouter le sel.
• Dons lo cuve du botteur. ramollir le beurre. ajoute< les jaunes d"oeufs
tempélés. mélanger 1 min et ajouter les poudres tomlsées.
• Mélanger rapidement sons trop tro\'Oiller lo pôle. de manière à ne pas
lvl donner trop de corps et éviter qu'elle ne devienne élastique. 
• Préchauffer le four à 160 •c (th. 5).
• �taler lo pôle su, 3 mm d'épaisseur. lo piquer à roide d'une fourchette. 
tailler des rectangles de 5 cm sur 12 cm. 
• Laisser reposer 20 min ou réfrigérateur. 
•Cuire les rectangles de pôle 18 min à 160 •cet réserver. 
Garniture
• Trovolller ou fouet lo rlcotto et le sucre.
• Verser dons une poche à douille pour le dressage.
Pruneaux forci
• Mettre tous les pruneaux dons une casserole. Les recOUVJir d'eau froide.
ajouter le sucre et rormognoc et fo,re lbou•lllr rensemble I min. Laisser
refroidir dons lo casserole pour que les pruneaux se réhydratent. 
• Récupérer les 24 plus Jolis pruneaux. les dénoyaute< et mb<er le reste. 
Passer cette purée ou tomls et lo détendre si nécessaire à l'aide du sirop 
de cuisson afin d'obtenir une cons,stonce l,sse et brillante. 
• Forcir de purée les 24 pruneaux et les réserver pour le montoge de lo
tarte.
Df•·,.oge
• À t'aide de la poche à douille. dresser soigneusement la rlcotto sur les
rectangles de pôle et déposer les pruneaux forcis. 
• Décorer de quelques feuilles de verveine fraîche.


