Tarte aux myrtilles

Pour 1 belle tarte aux myrtilles, il vous faut :

    * 450g de myrtilles surgelées

    * 2 cuillères à soupe de chapelure

    * 2 oeufs

    * 10cl de crème liquide 

    * 150g de farine

    * 100g de beurre coupé en petits morceaux à température ambiante

    * 2 cuillères à soupe de sucre

    * 1 cuillère à soupe d'eau

    * 1 pincée de sel

    * 30g de sucre glace

1. Préparer la pâte brisée : mettre la farine, le sel et le sucre en poudre dans un saladier. Faire un puits et y déposer les cubes de beurre à température ambiante. Du bout des doigts, former une pâte et ajouter l'eau. Amalgamer la pâte, former une boule et la laisser reposer 30 min au réfrigérateur.

   2. Abaisser la pâte entre deux feuilles de papier sulfurisé et en garnir un moule à tarte beurré et fariné ou recouvert d'une feuille de papier sulfurisé. Piquer le fond de tarte avec une fourchette et verser dessus la chapelure (qui va absorber l'eau rendue par les myrtilles pendant la cuisson).

   3. Sécher les myrtilles décongelées, il ne doit plus rester de jus (ou du moins le moins possible pour ne pas détremper la pâte). Les disposer sur le fond de pâte et enfourner pour 20 min à 190°C.

   4. Pendant ce temps, battre les oeufs avec la crème dans un saladier.

   5. Verser sur les myrtilles le mélange crème-oeufs et poursuivre la cuisson 15 min toujours à 190°C.

   6. Saupoudrer de sucre glace avant de servir et déguster tiède ou froid.
