Tarte au sucre
Ingrédients

250 g de farine

1 sachet de levure boulanger

1 œuf
1 pincée des sel

50 g de sucre

50 g de beurre

Pour la garniture

125 g de cassonade ou vergeoise 

2 oeufs

30 g de beurre

10 cl de crème fraîche liquide

Préparation
Mélanger la farine avec la levure de boulanger déshydratée. Puis, verser le sucre,  le sel, le beurre mou et l'oeuf. Pétrir jusqu’à  avoir une pâte homogène
Recouvrir la pâte et laisser lever dans une pièce tiède et sans courant d’air pendant 1 h 30.
Etaler la pâte sur le plan de travail, et la placer dans un moule à manqué ou un plat à tarte  beurré et laisser lever encore une heure.
Battre les 2 œufs avec la crème fraîche.

Piquer la pâte avec une fourchette, répartir le sucre dessus et verser la préparation crème+oeuf

Parsemer de noisettes de beurre et enfourner 20 à 30 minutes à 170°C.

Source : Cuisine gourmande de Carmencita
