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                Tarte tatin aux pêches
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Il vous faut, pour 6 personnes :

4 grosses pêches jaunes et 1 pêche blanche

30g de beurre demi-sel 
75g de sucre cassonade

50g de poudre d’amandes

1 rouleau de pâte feuilletée

Préchauffer le four à 180°.


Éplucher les pêches, les couper en deux afin d'ôter le noyau, puis les couper en gros quartiers.

Faire fondre 30g de beurre dans une poêle, ajouter le sucre, faire légèrement caraméliser puis ajouter les pêches. Laisser dorer 3 minutes en retournant les pêches pour qu'elles s'imprègnent de caramel. Disposer les fruits bien serrés au fond d’un moule à tarte tatin en plaçant au centre les morceaux de pêche blanche. Laisser refroidir, puis saupoudrer de poudre d’amandes.

Découper la pâte en un rond un peu plus grand que le diamètre du moule choisi. Piquer toute la surface de la pâte à la fourchette, puis la déposer sur les pêches en faisant glisser les bords entre la paroi du moule et les fruits. Enfourner pour 30 minutes environ.

Laisser tiédir la tarte, puis la démouler en la retournant sur le plat de service. Servir tiède ou froid et pour les plus gourmands une boule de glace à la vanille sera la bienvenue. 

