L petit dessert pour biew cldturer Le vepas ou pour se faire plaisiv o 16h...

Clest fou Leffet que procure Les « petites choses » sur les gens!! )'entends par petites

choses : les minis gateaws; mais Ll en va de méme pour Les chatons, Les chiots, Les bébés ...
Ne dit-on pas « tout ce qui est petit est mignon »? ¢a se conflrmel! Own est tnoléniablement
attlre!!

Ces tartelettes sont L'exemple méme de ce qul se produlia Lorsoue vos bnvités Les verront. ..
Tves colorées, sucvées avee une polnte d'acldité; en plus j'al choist une pite sablé o la

vanille, ce qud m\joute un grade au délice en bouche!!l
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La recette pour & tartelettes:
* 1 phte sablé vanillé
* 1 verve de fruits vouges (Picara)
* 750 depoudre d'amande
* 250 de beurre
* 1oenf
* 400 desucre
*  colorant vert plstacl/le (G.detow)
*  t/=chc d'ardme pistache

* 2cas depoudre de pistache
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Mélanger Le beurve fondu avee Le sucre en battant énergigquement afin de Le fatre fonolre.
Ajouter L'oeuf. Mélanger.
Verser La poudre o'amande et contlnuer de battre Le wmélange avee v fouet o wain.

lncorporer Le colorant, L'avome et Lo poudre de p’ustache.

Dérouler Lo pite et La découper o L'atde d'un emporte-piece Legerement plus grand que Les
moules.

Placer Les ronds de plite dans les moules i tartelettes puls faive des trous o L'atde ol'une
fourchette dans Le fond et sur les bords ole ceux-cl. Cecl permet & La plite de e pas trop
gonfler ou se déformer Lovs de la culsson o blanc.

Enfourner vos moules i 160°C pendant 15 min i blanc, c'est-i-dive sans garniture.
Sovtir les fonds de tartelettes et les garniv avee 1 cuilleve i soupe de creme o'amande o Lo
plstache.

Remettre Le tout au four, & nouveau pendant 15 min.

Démouler Les tartelettes et les Lalsser vefroldir i température ambinnte.

Les garnir avee 1 cuillére i soupe de frults rouges. Réserver au réfrigératewr avant de Les

senvir, elles seront meelllewres.
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