Tarte tatin aux abricots

Pour une tarte tatin (dans un moule à manqué de 26 cm) :

    * 1 kg d'abricots de bonne qualité, pas trop acides et juste mûrs

    * 1 rouleau de pâte feuilletée pré-étalée 

    * 30g de beurre environ

    * 4 cuillères à soupe de cassonade

   1. Laver et égoutter les abricots. Les couper en quatre et les faire revenir à feu moyen dans une pêle avec une noix de beurre et deux cuillères à soupe de cassonade pendant une petite dizaine de minutes (les abricots doivent rester fermes, le but est seulement de leur faire rendre un peu de jus). Egoutter en fin de cuisson.

   2. Préchauffer le four à 180°C. Beurrer un moule à manqué et saupoudrer du sucre restant, qui doit tapisser tout le fond du moule.

   3. Disposer les quartiers d'abricots, face ronde contre le plat, en les serrant bien. Recouvrir du cercle de pâte feuilletée. Piquer la pâte à la fourchette et enfourner pour 30 minutes.

   4. Laisser refroidir un peu puis retourner le plat sur une assiette. Je vous conseille de servir la tarte encore tiède, c'est encore meilleur !
