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Préparation : 30 mn
20 mn de repos
pour 6 personnes

Nos recettes

c%z)ce 3 la rhubarbe

INGREDIENTS

e Pour la péate brisée :

200 g de farine

100 g de beurre

1 cuillére a soupe de sucre
1/2 verre d'eau

* Pour la garniture :

750 g de tiges de rhubarbe tendres
300 g de sucre

3 biscottes

1/2 cuillere a café de cannelle
30 g de beurre

1 jaune d'oeuf (pour dorer)
100 g de creme fraiche

PREPARATION

1. Réalisez une pate brisée : effritez du bout des doigts le beurre dans le
mélange farine - sucre et incorporez juste assez d’eau pour obtenir une
pate souple et non collante. Evitez de pétrir, roulez en boule et laissez
reposer 20 minutes. Etalez alors les deux tiers de la pate et réservez

le reste pour recouvrir la tarte. |l ne reste qu’a garnir le moule a tarte en
prenant soin d’émietter les biscottes sur la pate de maniére a ce qu’elles
absorbent I'excédent d’eau rendu par la rhubarbe au cours de la cuisson.

2. Faites revenir les tiges de rhubarbe lavées et détaillées sur feu vif
pendant 5 minutes avec le sucre, puis égouttez I'excédent de jus. Les
poser sur la pate, saupoudrez d’'un peu de sucre, de cannelle et parsemez
de petits morceaux de beurre. Etalez le reste de pate, en recouvrir la tarte
complétement, en pingant les bords. Retirez une rondelle de pate au
centre, en guise de cheminée, pour évacuer la vapeur. Badigeonnez au
jaune d'oeuf et dessiner des croisillons avec la pointe d'un couteau.
Enfournez (Th 6/7 - 45 min).

A servir tiéde ou froide, accompagnée de créme fraiche !



