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EMILIE FOURNIER

Ingrédients

Pour la compote

3 pommes Golden

1 gousse de vanille
g0g d'eau

20g de sucre

Pour la base :
200 g de farine
135 g de beurre demi-sel froid
100 g de sucre cassonade
2 jaunes d'ceufs

8og de chocolat blanc

Pour les pommes pochees
6 pommes Golden
3008 d’eau
200g de sucre
2 pointe de colorant alimentaire

rouge

Emilie cuisine avec Guy Demarle

et Thermomix

2830

Tartelettes sablé breton

aux pommes fondantes
e O €

Préparation

prépgratknj
45 minutes

La compote :
1. Eplucher et couper les pommes a I'aide du coupe pommes.
2.Fender la gousse de vanille en deux et extraire les graines.
3.Verser tous les ingrédients dans une casserole. Faire cuire 4 minutes a couvert, puis 5

minutes a découvert. Laisser refroidir.

Reéaliser la base :

1.Poser votre moule 12 tartes renversées sur une grille perforce.

2.Dans un cul de poule mélanger la farine et le sucre.

3.Ajouter le beurre froid en dés, sabler du bout des doigts.

4.Incorporer les 2 jaunes juste pour amalgamer le tout.

5.Répartir dans les empruntes en tassant bien avec vos doigts ou a I'aide de la petite
spatule coudée, puis laisser reposer 20 min au frigo.

6. Préchauffer le four a 170°C et enfourner pendant une vingtaine de minutes et jusqu’a
obtenir une belle couleur dorée. Laisser refroidir et démouler.

7.Faire fondre le chocolat blanc et déposer une fine couche au pinceau dans le fond des

tartelettes, puis faire prendre au frais.cette fine couche de chocolat blanc erée une

barri¢re protectrice et ¢vite que le sablé ne détrempe au contact de la compote.

Les pommes pochées
1.Eplucher, évider et couper les pommes en 16 lamelles a 'aide du coupe pommes.
2.Verser I'eau et le sucre et le colorant dans une sauteuse, puis porter a ¢bullition et
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ajouter la moiti¢ des pommes. Maintenir I'¢bullition environ 5 minutes, jusqu’a ce
que les pommes soient fondantes, puis égoutter. Recommencer l'opération avec le

reste des pommes.

Déposer la compote dans les fonds de tartelettes, puis former des roses avec les pommes

pochées en les disposant en corolles, en commencant par lextérieur.
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