Tarte et tartelettes aux fruits rouges à la cardamome et aux éclats d’amandes fraîches de « Un an pour faire son 



La pâte brisée 
130 g de beurre demi sel 

250 g de farine type 55 

120 g de sucre en poudre 

1 œuf 

Les graines de 10 cardamomes 

Mettre tous les ingrédients au thermomix et mixer 10 sec. A vit 4. Sortir du bol, malaxer. Abaisser avec la paume de la main dans un moule recouvert de papier sulfurisé en commençant par le centre. 
Réserver au frais pendant 30 min. Cuire dans un four préchauffer 20min. à 180°. Démouler et laisser refroidir. 

Et sans thermomix, je vous conseille cette recette du Pétrin incontournable pâtissière de la blogosphère, cliquer ici
La crème pâtissière

½ l de lait entier

40g de farine

1 œuf entier

3 jaunes

70 g de sucre semoule

quelques graines de cardamone
Mettre tous les ingrédients dans le thermomix, régler 7min. à 90° vit 4.

A l’arrêt mixer 5 sec Vit 9.

Réserver

Et sans thermomix la recette de Mercotte est parfaite, cliquer ici
La garniture

1 baquette de 250 g de guariguette

2 barquettes de framboises

une vingtaine de cerise

10 amandes fraîches

Rincer rapidement, équeuter, dénoyauter les fruits rouges. Sur le fond de tarte répartir la crème pâtissière, disposer les fruits selon votre humeur. Eplucher les amandes et répartir les éclats sur la tarte. Conserver au frais si vous ne la consommer pas tout de suite. Procéder de la même façon pour les tartelettes. En variant les fruits.

