Tarte papaye & pomme sur un lit de purée d’amande et une
pate feuilletée faite au thermomix « Un an pour faire son
cookingout »

Ingrédients

Péate feuilletée au thermomix

150 g de beurre coupé en petit morceau et congelé
150 g de farine

40 g d’eau

une pincée de sel

80 g de beurre tres froid mais non congelé
Garnitures

1 jaune d’oeuf

3 pommes royal gala

1 papaye

3 c as. de créme d’amande bio

3 c as. de sucre de canne de I’lle Maurice (optionnel, I’ile Maurice pas le sucre ..)

Recette

Dans le thermomix mettre le beurre congelé, le sel, la farine et I’eau. Mixer 15 sec. VIT 4, puis 10
sec. Fonction inverse. Etaler la pate, ajouter 1/ 3 du beurre en petites lamelles sur 1/3 de la pate.
Plier en 3 dans I’horizontal puis en 3 dans le verticale. Etaler la pate et recommencer I’opération 2
autres fois. Replier et laisser au frigidaire 1 heure.

Allumer le four a 180°. Etaler la pate dans un moule. Badigeonner au pinceau le jaune d’ceuf sur le
fond. Eplucher et couper en tranches fines la papaye et les pommes. Etaler la purée d’amande sur
le fond de tarte. Répartir la papaye et les pommes. Saupoudrer de sucre roux. Faire des croisillons
avec la pate feuilletée restante et les disposer au-dessus de la tarte. Cuire pendant 25 a 30
minutes.

Servir tiede ou froid.
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