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Tarte aux pommes au calvados

…et pâte  faite à la fourchette

Il vous faut, pour un moule à tarte de 28cm de diamètre:
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5 ou 6 pommes

200g de farine

100g de beurre

100g de margarine

1 pincée de sel

Un peu d'eau tiède

Du sucre en poudre

Calvados

Éplucher et couper les pommes en gros quartiers. Les faire macérer dans du sucre additionné d'une bonne cuillère à soupe de calvados. Mettre la farine et le sel dans le plat à tarte, y ajouter le beurre et la margarine coupés en petits morceaux. Laisser ramollir les matières grasses à température ambiante puis écraser et mélanger le tout à la fourchette. Rajouter un peu d'eau pour pouvoir étaler la pâte dans le plat. Sucrer la surface de la pâte et garnir avec les pommes, sans oublier d'arroser les fruits de leur jus.    

Préchauffer le four à 210° Th7/8.

Faire cuire 20 minutes puis baisser la température du four à 180° et laisser cuire encore 15 minutes. 

Déguster tiède ou froid.
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