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              Tarte aux fraises façon fraisier
Il vous faut, pour un moule de 25cm de diamètre:
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Pour la génoise...

4 œufs

120g de sucre en poudre

100g de farine

30g de beurre fondu

1 cuillère à café de levure chimique

 

Préchauffer le four à 230°.

Séparer les blancs des jaunes d'œufs et les battre en neige très ferme.

Fouetter les jaunes avec le sucre jusqu'à ce que le mélange blanchisse. Incorporer le beurre fondu, la farine et la levure tamisées puis 1/3 des blancs pour assouplir le mélange.

Incorporer le reste des blancs en neige avec délicatesse.

Verser la pâte dans le moule et faire cuire une dizaine de minutes.

Le biscuit est prêt si la pâte résiste sous la pression du doigt.

Démouler et laisser refroidir sur une grille.

Pour la crème...

400g de lait

80g de sucre en poudre
4 jaunes d’œufs
15g de farine 

15g de maïzena

1 gousse de vanille

250g de beurre

Faire infuser la vanille dans le lait bouillant pendant au moins 15 minutes.

Fouetter les jaunes d'œufs avec le sucre et les farines tamisées. Retirer la gousse de vanille et verser le lait parfumé sur le précédent mélange, sans cesser de remuer.                                                                                                             Remettre à cuire jusqu'à épaississement. Verser la crème dans un cul de poule et y incorporer la moitié de beurre, puis laisser tiédir. Crémer l'autre moitié de beurre à l'aide d'un robot ou d'un fouet et ajouter progressivement la crème, le mélange doit être homogène.

Pour la garniture...

1 jus d'orange

250g de fraises

1 cuillère à soupe de gelée de fruits rouges

Dressage...

Mettre le biscuit sur le plat de service et l'imbiber légèrement de jus d'orange. Dresser la crème à l'intérieur du gâteau et disposer les fraises sur toute la surface. Réchauffer la gelée de fruits rouges pour la rendre liquide.

Enduire les fraises de cette gelée à l'aide d'un pinceau de cuisine.

