Tarte couronne a la framboise et au basilic

Pour 1 moule couronne de 30 cm de diametre

4509 de Pate sucrée

Créme d'amande

1 ceuf
80g de beurre mou

80g de poudre d'amande

60g de sucre
30g de farine
1 gousse de vanille

Compotée de framboise

420g de purée de framboise

60g de miel
3.5 Feuilles de gélatine (59)

Ganache montée au basilic

150+180g de créme liquide entiere
75¢g de chocolat blanc
10 grosses feuilles de basilic
Décoration
Quelques framboises fraiche

Quelques feuilles de basilic frais

Préparez la creme d'amande: mélangez le sucre et I'ceuf, incorporez le beurre mou, la poudre
d'amande, les graines de la gousse de vanille et la farine. Mélangez et réservez.
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https://www.cuisineaddict.com/achat-moule-tarte-couronne-o30cm-fond-amovible-anti-adhesif-scrapcooking-24373.htm
http://la-gourmandiseest-un-jolidefaut.com/2014/05/pate-sucree.html
http://https/www.cuisineaddict.com/achat-poudre-d-amande-extra-fine-1-kg-cuisineaddict-619.htm
https://www.cuisineaddict.com/achat-puree-de-framboise-capfruit-1-kg-2904.htm

Etalez la pate et foncez le moule (avec ce moule ¢ca demande un peu de patience et de sang
froid, commencez par découpez le fond, déposez-le dans le moule puis faites les bords en
faconnant de bandes de pate dans les chutes). Réservez au frais pendant 30 minutes.

Préchauffez le four, piquez le fond de tarte, répartissez la créme d'amande sur le fond de tarte
et enfournez a 180°C pendant 20-25 minutes selon votre four.

Laissez refroidir.

Compotée de framboise: Plongez la gélatine dans un grand bol d'eau froide.

Dans une casserole portez la purée de framboise et le miel a ébullition. Coupez le feu et
incorporez la gélatine essorée, mélangez et réservez au frais le temps que la compotée
commence a épaissir. Quand elle est un peu épaisse, étalez cette compotée sur le fond de tarte
et réservez au frais pour la nuit.

Ganache montée au basilic: Portez 150g de creme a frémissement, coupez le feu et faites
infuser les feuilles de basilic pendant 30 minutes.

Filtrez la creme, pressez bien les feuilles de basilic pour en récupérer le plus possible, repesez
la creme et compléter a 150g si besoin. Remettez cette créme sur le feu, portez a
frémissement, incorporez le chocolat blanc et remuez pour le faire fondre. Pour finir
incorporez les 180g de créme, mélangez bien, filmez au contact et réservez au frais pour la
nuit.

Le lendemain, fouettez la ganache au basilic, quand elle est préte, pochez la sur la compotée

de framboise a I'aide d'une poche a douille munie d'une douille lisse et pour finir décorez avec
des framboises fraiches et des petites feuilles de basilic.
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