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Tartelette a la mangue de la patisserie
Lenotre

Préparation 30 mn Cuisson 20 mn Repos1h Temps Total
1h50 mn

Ingrédients / pour 10 personnes

4 Pour les tartelettes
o Pate sablee sucrée : 350 g

« Creme patissiere: 250 g
e Jus de fruit de la passion: 20 g
* Mangues mures a point: 3

o Citron vert bio:1
Pour la créme patissiére vanille 750g

o Lait entier: o 5 litre

e« Jaunedceuf:120g

e Sucre semoule : 100 g

« Vanille Bourbon de Madagascar ou Tahiti: 0 5
gousse

e Feéculede mais:20g

e Farine:20g
Pour la pate sablée sucrée 1 2 kg

e FarineT45:5004g

e Beurredoux:3509g

e Sucreglace: 1259

e Sucre vanillé : 1 sachet

e Sel:1pincée

e Poudre d'amande:125g
e QOeufs:2

PREPARATION

Préparez la pate et la creme la veille. Pour la creme patissiere : Faites
frémir le lait avec la gousse de vanille fendue en deux dans la
longueur dans une casserole. Dans un grand cul-de-poule, fouettez
vivement les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqua ce que le mélange
blanchisse. Ajoutez la farine et la fécule, prealablement tamisées, sans
travailler.

Versez un quart du lait chaud sur le mélange en fouettant doucement

2 puis reversez le tout dans la casserole. Laissez bouillir la creme 1

minute en fouettant vigoureusement pour ne pas la laisser attacher au
fond de la casserole. Versez dans un plat et filmez au contact aussitot.
Laissez refroidir au réfrigerateur. Lissez avant utilisation. Conservation :
48 heures au froid.

Pour la pate sablée sucree : Rendez le beurre homogene en le tapant
entre les feuilles de silicone. Dans le bol pétrisseur, mélangez le
beurre détaillée en morceaux avec le sucre glace et vanille, le sel et la
poudre damandes. Cornez les parois.

Ajoutez la farine en deux fois. Cornez de nouveau. Sablez la pate en
laissant tourner quelques instants puis ajoutez les ceufs. Arrétez dés
que la pate est formee.

Rassemblez la pate. Ce mélange doit se faire trés rapidement. Il peut
se faire a la main dans un bol. La pate ne doit pas étre travaillee.
Laissez-la reposer si possible 24 heures au refrigerateur. Debitez-la en
patons de 300 g. Conservation : 8 jours bien emballée dans du lm
alimentaire. Congélation : 2 mois, dans ce cas, laissez-la reprendre 24
heures au frais avant de labaisser.

Le jour de la préparation, abaissez-la a 3 mm d'épaisseur sur un plan
de travail legérement farine. Foncez les moules ou les cercles poses
sur la plaque du four. Laissez-les reposer 1 heure au réfrigérateur.

Prechauffez le four a 180 "C. Cuisez les fonds recouverts de disques de
papier et de lentilles. Laissez refroidir, 6tez le papier et les lentilles et
demoulez. Si besoin, repassez-les quelques minutes pour colorer la
pate. Faites refroidir.

Pendant la cuisson, eépluchez les mangues et coupez-les en tranches
de 1 cm dépaisseur et de 5 cm de diamétre. Décorez en striant avec la
lame d'un couteau. Gardez-les au frais.

Dans un cul-de-poule, lissez au fouet la creme patissiere avec le jus
de fruit de la passion. Pochez cette creme dans le fond des tartelettes.
Poser la tranche striée, nappez. Suggestion : vous pouvez faire la
méme chose en remplagant la creme passion par une creme
damande noix de coco cuite avec le fond.

Pour finir
"Faites votre patisserie comme Lenotre’
aux editions Flammarion. 432 pages,
format : 18cm x 26cm, prix : 29.90 euros.



