Textes et photos extraits du livre : «Best of
Paul Bocuse Ses 10 plus grandes recettes tout
en imagess par le chef Christophe Muller publié
aux Editions Culinaires. Photos : Nicolas Edwige.

Cette recette, grice o quelques astnces, est d'une grande simplicité. Elle peu étre
accompagnee d'une boule de glace 3 Lovanille ou d'une créeme Channlh

pour 8 personnes

-&- 35 min ‘(‘.“J 1510 :ﬂ 1h+1h ’

Ingrédients \

_ 12kgde pcxm canada
Cargme! : N \
_ 200 g de sucre .
_ 100 g de beurre en morceaux
_ 1. gousse de vanille e
Pate soblée :

100 g de beurre

1 g de sel fin

75 g de sucre glace

220 g de fanne

2 g de levure chimique

1 oouf




01. Préparez la pite sablée
fa fondre le beurre au bain-mane

en le remuant avec un fouet

-

04. Versez la farine en pluie en

mélangeant au fur et & mesure

07 Aplatissez-la légarement, posez-la
Sur une as ot lasssez-la reposer

1 h au réingérateur

02. Laissez-le refroidir guelques

secondes. Ajouter le sel et mélangez

05. Lorsque la pite commence & se

former, retirez le fouet et continuez

& mélanger avec une spatule

Incorporez fa levure

08. Préparez le caramel
faites chautter le sucre a feu wif dans
une cocolle en fonte antiadhésive de

20-22 cm de diamétre

LES SECRETS DE CHRISTOPHE...

.
A sec

Pour réussir un caramel & sec
essuyez soigneusement la cocotte
avant de comm 2t l'opération
Remuez-la éventueliement pendant
la cuisson du sucre mais n'utiksez
avcun ustensile

Couleur caramel

Le caramel dodt avor une belle
codleur sans toutefors devenr tout
& fast brun, Comptez 3 & 4 min
environ

03. Versez le sucre glace. Mélangez

—

Lassez 'ceut dans un ramequen
battez-le & la fourchette ersez-le
sur la péte. Mélangez jusqu'a l'obtention
d'une bou

08. Quand le sucre a pris une bel
leur d'un blond soulen COMMEen

A I'avance

Si vous préparez la pate la veille
pensez & ka sortir du réfngérateur
un peu avant de Mubkser pour
qu'elle ne soit pas trop dure
Confection pventueliement

le caramel plusieurs heures avant
Inutide de le réchauffer pour placer
les pommes.

10. Mélangez pour que le beurre fonde

Retirez la cocotte du feu et posez-la

sur une grille

~

X

p2-les avec un vide-pomme

-
\
| .

16. Compléter le centre et comblez les
vides sl y en a. Enfournez la cocotle

dans le du four et laissez cuire 1 h

12 Préchauttez le four & 150-160 °C
(th. 5). Epluchez les pommes

11, Fendez la gousse de vanille

en deux, sans séparer les 2 moitiés.

Posez-la dans la cocotte, en plein

mikeu, en formant un beay « V»

L
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14. Coupez-les en rerticalement. 15, Rangez les pommes debout dans

la cocotte

17 Vérifiez la cuisson des pommes. 18. Préchauffez le four 4 200 °C
Laissez reposer 10 min puis mettes (th. 7). Posez la pdte sur du papeer

1 h au réfrigérateur sulfurisé et farinez-la légérement

Beauté et égalité

Il est important pour la réussite

de la tarte que les pommes soent
toutes de la méme grosseur.

Pelez-les juste avant de les mettre

& cuire pour éviter qu'elles ne s'orydent
au contact de law.

Mon beau papier

Il est touours intéressant d'employer
du papier sulfurisé : i est inutile de
beurrer la plaque et le transport du
fond de tarte se fait assément




19. Etalez-la au rouvleau en formant un , Poser le couver 0CK 21. Piqueztoute la s

disque de 3 mm d'épaisseur Aler i olle- E fourchette

ia pite sur une 24, Posez la pate cuite sur une grille

on & 'ade du papier Laissez-la durcir et refroidir

cuire 10 min

vs &n maintenant 27. Déme
a chauffer a pdte avec la main et en tournant sur la

e disque de pate La larte

LES SECRETS DE CHRISTOPHE...

Magique ! & Note du sommelier

Un calvados « Réserve de mon
grand-pére » R, Groult ;
ou un cidre.

Un fond de tarte impeccable

Posez le couvercle de la cocotte & I'envers sur la pdte (ou, §
une assiette ayant exactement le méme diametre). Pa
d'un couteau sur la marque ains: lassée, purs retirez o

le surplus de pite




