La tarte aux pignons
et marmelade d’orange
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Allionce subtile de fruits secs et d’ocrange, cette tarte joue sur les
textures: une pate sablée croustilante accueille une gamiture
fondante @ base de créeme d’'amande, relevée de marmelade
d'orange et parsemée de pignons de pin... fout en gourmandise.
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Pour 8 personnes -
Priparation: 2h
Culsson: 1 h05 ' <A
" 3 Mélangez la tarine, la poudre
Pour la pite sucrie d'amandes el le sucre glace
& I'amande [peut étre ] ; J iamisés avec ba sal. Aputez
préparde la veille): 250g 4 % =N s I bewsre en morceaux ol
do faring T55 m 30 g de poudre A S % sabloz 'ensemble. Ajouter
d'amandes w 100 g de sucre 3 ' Pzl o continuas & remuar
glace m 150 g de bowrre e - ber ju=qu'a chienir une pite
u50 g d'oeul m 2 g ds el vl A » b e at homogbne, Formez
Pour la marmelade d'orange w une boube, fimesz au contact
Ipeut étre préparée la veille): et risarver du rifrigératear.
250 g de jus d'orange m Le zeste
finement raps de § oranges bio

0150 g de marmelade d' orangs

weommercenngsesce LA MARMELADE D’ORANGE

Pour la créme d'amande:

100 g o poudre & smandes
070 g de sucre w100 g de beurre

100 g o' covuts m Le zeste
finement ripé de 1 orange bio 2
w10 g d'eau de fleur d'oranger

Pour Ia finitlon: 150 g de
pignons de pin m Bourme
Ustensiles: 1 thermomitre de

cuisine m 1 cercle de 22 cm do Riunmses s
dimmedine & 1 poche patissiéng Ingrétients dang
N CasseTle ot
Notre conseil faites cuiew b Tout &
d'accompagnement 108 "C {emiron
Un saufernes
ou un thé Earl Groy

Fousttar ke beum jusqua
e quiil devianne pommace.
Ajouter la sucre et la zeste
' orngpi 8n Continuant di
toupiter, Incorponmz les amits

che Taur d'oranger. Montez
ho 1out 10 min o batteur &
wilesss Moyenis, Verses
dans la poche.
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Préchaufler e fouwr & 160 *C. Beurmez
le carcle et foncez-le avec la piite. sur be corcla,




