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TART E AUN PRALNES ROSES

Do 5meomwa:

300y de /Ma/ﬁ(e&’ roses, 120y de bewrre a lemperature, 300p de oreme //'ya/&{e, 7
wuf. 220p de farine,25p de poudre d amandes, 50p de sucre glace, we pircée de sef,

Metwpez ta farine, sucre place, poudre d anandes, sel et to bowre en parcellos ds to bof du robot
petrissens, ncorporer / fe«f PUE petrisser jusqu 2 ce que a pate se detache des parors du b0l fo/‘m@z we
boute, a/(w/a/a/aez—/a de f///r( almentaive ot //awz—/a au f/‘a/if

5«/@ la pate f/}(em/(b‘ ds wn cerole ou moute, plyuez t fwm/ ol couvrez de papler cusson, pus bostez

d haricols secs, cuive t pite @ blae 75mn envicon ds an fowe chaaffe @ 780 C ,ou th 6,concassez les
/a/‘a//}(e&/w(faméw ds wn sac de congélation)a {uide d i rouboa @ pitisserte, melugez-tes avee la
oreme lguide ds we grande casserote ot futes ouire @ fou moyen juspu 2 atteindre tos 772C
thermometre a sucre, complez environ 15mn, versez ta creme aus pratines roses sur le ford de tarte ot

laissez /‘ef/‘ﬂ/%}‘ a lf&/r(/ﬂé/‘alfa/‘e anbrante avant de t/&}a&fef / 1 /dt& dort tre bien dorée car ello ne

recu’ /m@/
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