Tarte aux quetsches façon amandine

Pour la pâte à tarte :
130 g de farine
60 g de beurre à température ambiante
45 g de sucre
75 g d'amandes en poudre
1 oeuf
1 pincée de sel

garniture :
500 à 600 g de quetsches
1 à 2 cuillères à soupe de sucre en poudre
sucre glace pour la déco

crème amandine :
1 oeuf
20 g de beurre mou
35 g de poudre d'amande
35 g de sucre

Préparer la pâte : Dans un saladier verser la farine, le sucre et le sel. Ajouter le beurre très mou et mélanger bien Ajouter l’œuf et la poudre d'amande. Lorsque la pâte est bien homogène former une boule et la laisser éventuellement reposer au frais. Elle est molle et un peu collante mais c'est normal.

Prendre une feuille de papier sulfurisé et la fariner légèrement. Poser la boule de pâte dessus, la saupoudrer de farine et l'abaisser avec un rouleau à pâtisserie.Si la pâte colle trop, la fariner encore. Déposer la feuille de papier sulfurisée au fond d'un moule à tarte et rabattre joliment les bords en les pinçant.  Piquer le fond de tarte.

Préparer la garniture : Dans un bol, fouetter le beurre très mou avec le sucre et la poudre d'amande, ajouter l’œuf et bien mélanger. Le tout doit être crémeux presque liquide.

Laver et sécher les prunes. Les couper en deux pour retirer les noyaux.

Verser la crème d'amande sur le fond de tarte piqué. Bien la répartir sur tout le fond. Cela donnera une couche assez fine mais suffisante.

Disposer les fruits sur la tarte en réalisant le dessin que vous souhaitez. On peut mettre des demi fruits dressés ou couchés, on peut mettre des quarts de fruits comme moi (j'ai coupé chaque prune en quatre) on serre plus ou moins selon la quantité de fruits dont on dispose.Répartir ensuite une ou deux cuillères à soupe de sucre sur les fruits.Mettre à cuire au four à 180° (four préchauffé) pendant 35 à 45 minutes (la pâte doit être dorée)

Laisser refroidir et saupoudrer d'un voile de sucre glace.
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