
c' estencuisine
A RFCFTTF GOURVA\ DF

TARTE AUX CLÉMENTINES
DE CORSE

6 PERS. PRÉP. : 20 MIN REPOS 30 MIN CUISSON: 40 MIN

FACILE ABORDABLE 464 KCAL/ PERS.

-250g de farine

-125g de beurre mou

-1 jaune eceuf
-Eau

-9 clémentines
de Corse bien fermes

-2 c . à s . de sucre roux

-80g de poudre d ' amandes

-Gingembre (morceau
de la taille d ' un pouce)

Dansun grand saladier ,
Formez un dôme de farine ,
creusez un puits et

placez-y le beurre ramolli

coupé dés . Mélangez
du bout des doigts pour
obtenir une pâte sableuse.
Faites un nouveau puits ,
déposez le jaune diceuf

et continuez de travailler
la pâte en ramenant

la farine vers l ' intérieur.

Ajoutez un peu d ' eau.
Formez une boule.
Recouvrez-la de film
alimentaire et placez
30 min au réfrigérateur.

Abaissez la pâte et

garnissez le moule à tarte.

Râpezle gingembre.
Répartissez-le sur la pâte
uniformément avec
la poudre d ' amandes.

Détaillez les clémentines
en tranches fines en

conservant l ' écorce.
Dressez-les rosace

sur le lit

gingembreamande. Saupoudrez
de sucre roux.

Faitescuire 40
dans le four préchauffé
à 180°C ( h . 6) .

QUEL VIN POUR L' ACCOMPAGNER?
Un crémant de Bourgogne

*, blanc de blancs , Veuve
Ambal , 6,95 en grandes surfaces et au caveau de

dégustation , téL : 03802501 70 ou sur velweambaLcom

Denovembreà janvier lesclémentinesdeCorsevitaminentlesjours
gris.Mûriessurl' arbre, cueilliesàpoint à la mainet expédiéestous
lesjours, ellessereconnaissentà leursfeuillesbrillanteset à leur«cul
vert», gaged ' absencedepassageen chambrededéverdissage.
Unesaisonlimitéepourunproduità dégustersansmodération.

modération.
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