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TARTE AUX POIRES A LA PISTACHE

Pour un cercle 22cms de diameétre

Pate brisée (la veille) : 500g farine T.55 - 300g beurre doux - 60g poudre
d'amandes blanche - 180g sucre glace - 5g sel - 100g d'oeufs - (il en restera)

Sabler la farine et le beurre pommade. Ajouter la poudre d'amandes et le sucre
glace tamisé. Dissoudre le sel dans les oeufs et ajouter au mélange précédent.
Mélanger jusqu'a former une boule. Laisser reposer emballée de film alimentaire
au réfrigérateur 12 heures minimum.

Garniture : 2 grosses poires miires - 5g pistaches hachées* - 15g d'huile de
pistache (oubliée pour ma part) -

Créme d'amandes a la pistache : 70g beurre - 60g sucre semoule - 60g poudre
d'amandes blanche - 30g pate de pistache - 50g d'oeuf - 8g maizena - 20g créme
fraiche épaisse -

Battre le beurre avec le sucre, la poudre d'amandes et la pate de pistache.
Ajouter les oeufs et la Maizena en mélangeant sans battre. Ajouter la créme et
lisser. Réserver.

Préchauffer le four a 180° (th.6).

Etaler la pate sucrée sur une épaisseur de 2 - 3 mm. Poser le cercle sur une
plaque a patisserie recouverte d'une feuille de papier sulfurisé. Placer la pate
dans le cercle. Appuyer pour que la pate adhére a l'intérieur du cercle.
Couper I'excédent. Piquer le fond de la pate a I'aide d'une fourchette.
Enfourner et cuire 10 minutes. Laisser tiédir (ne pas éteindre le four).
Eplucher les poires, les évider. Garnir le fond de tarte avec la creme
d'amande a la pistache, poser les poires couper en 4. Remettre la tarte au
four et cuire 40 minutes. Sortir la tarte du four, arroser d'huile de pistache,
décercler et débarrasser sur une grille. Ajouter les pistaches hachées une fois
la tarte refroidie.

* Personnellement je fais torréfier les pistaches au four 10 minutes a 150°
(th.5).
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