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Tarte à la rhubarbe

…Sur pâte sablée légère
Il vous faut :
Pour préparer la pâte...[image: image2.png]



Ces quantités sont données pour 2 tartes...
500g de farine T55 (ou T45)

100g de sucre glace

2 œufs entiers

250g de beurre doux et mou

20ml d'huile neutre en goût

1 bonne pincée de sel

1/2 cuillère à café de vanille en poudre

1/2 cuillère à café de levure chimique

Pour la garniture à la rhubarbe...
400g de tiges de rhubarbe

60g de sucre en poudre blond de canne

20g de beurre doux

2 œufs

120g de crème fraîche épaisse 

50 grammes de sucre blond de canne

1/2 cuillère à café de vanille en poudre

Préparer la pâte...
Dans le bol du robot muni de la feuille, battre le beurre mou avec le sucre glace, les œufs, l'huile, le sel et la vanille. Continuer de battre jusqu'à consistance très mousseuse.

Toujours dans le bol du robot muni de la feuille, incorporer la farine tamisée et la levure chimique. Cesser de remuer dès qu'une masse se forme.

Rabattre toute la pâte au centre du bol en vous aidant d'une corne à pâtisserie ou d'une maryse. Former une boule, la saupoudrer très légèrement de farine et l'entourer de papier film. Réserver au frais au moins une heure.

Vous pouvez bien entendu congeler cette pâte, perso je divise la boule en deux parties égales pour préparer deux tartes.
Préparer la tarte...
Étaler la pâte sur un plan de travail bien fariné sur 2 à 3 millimètres d'épaisseur.

Beurrer le cercle à tarte, le placer sur une plaque à pâtisserie perforée, garnie de papier sulfurisé.

Foncer le cercle avec la pâte et découper le surplus en passant le rouleau à pâtisserie sur le bord du cercle. Réserver 1h au réfrigérateur.

Préchauffer le four à 180°c, chaleur tournante.

Faire cuire à blanc le fond de tarte environ 10 minutes.

Sortir la plaque du four et laisser le four toujours à 180°C, chaleur tournante.

Préparer la rhubarbe...
Peler la rhubarbe et la couper en tronçons de 1cm. Mettre les morceaux de rhubarbe dans un récipient et saupoudrer avec les 60g de sucre en poudre blond de canne. Couvrir et laisser macérer 2 heures minimum à température ambiante en mélangeant de temps en temps.

Faire fondre le beurre dans une sauteuse puis y mettre la rhubarbe avec le jus obtenu. . Chauffer à feu vif pendant 5 minutes en remuant légèrement. Le liquide doit s'évaporer et les morceaux de rhubarbe doivent être tendres. 

Répartir la rhubarbe délicatement sur le fond de tarte

Préparer l'appareil sucré...
Dans un bol, fouetter les œufs, la crème et les 50 grammes de sucre blond.

Verser sur la rhubarbe, saupoudrer la surface d'une bonne cuillère à café de sucre blond.

Cuisson et présentation...
Faire cuire environ 25 minutes, la tarte doit être joliment dorée. À la sortie du four, laisser refroidir tarte sur la plaque avant de la faire glisser sur le plat de présentation à l'aide d'une spatule, puis ôter le cercle. 

Conserver la tarte à température ambiante avant la dégustation.
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