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  Tarte sablée à la confiture de framboises

Il vous faut, pour un moule de 20cm de diamètre :
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280g de beurre mou

50g de sucre glace

300g de farine T55

125g de jaunes d'œufs cuits durs

3 cuillères à soupe de lait 

1 pincée de vanille en poudre

1 pincée de sel

Confiture de framboises pour la garniture

Travailler le beurre mou avec le sucre glace et la vanille.

Réduire les jaunes d'œufs à la fourchette et y incorporer le lait. Mélanger ensuite au beurre sucré et vanillé, puis ajouter la farine et le sel. Bien mélanger, la pâte doit être homogène et lisse. 

Remplir une poche à douille de la préparation et garnir le plat à tarte en remontant sur les bords. Réserver un peu de pâte pour dessiner les croisillons du dessus.

Garnir le fond de tarte de confiture de framboises, puis dessiner des bandes croisées avec le reste de pâte.

Préchauffer le four à 180°.

Faire cuire environ 20 minutes, jusqu'à ce que la tarte soit dorée.
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