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(Clestenauisine
| ABFCETIE GOURMANDE

TARTE AUX CLEMENTINES
DE CORSE

@ 4 PERS. @ PREP.: 20 MIN @ REPOS: 30 MIN (E) CUISSON: 40 MIN
@) FACILE (3 ABORDABLE (@ 464 KCAL/PERS.

-250g de farine la farine vers l'intérieur.
- 1259 de beurre mou Ajoutez un peu d'eau.
-1 jaune d’ceuf Formez une boule.
—Eau Rv.?couvre'z—la de film
—DolsmBhtines al1n1tﬂ:nta1re‘et.p1)acez
i —— 30 min au refrlﬂgerateur.
. e Abaissez la pite et
46 HE. A8 SUOR LK garnissez le moule a tarte.
-80gdepoudred’amandes g Rane; le gingembre. 4
—Gingembre {morceau Répartissez-le sur la pite £
de la tailfe d’un pouce) uniformément avec E
® Dans un grand saladier, la poudre d’amandes. g
formezun déme de farine, e Détaillez les clémentines g
creusez un puits et en tranches fines en E
placez-y le beurre ramolli conservant 'écorce. z
coupé en dés. Mélangez Dressez-les en rosace 3
du bout des doigts pour sur le lit gingembre- é’
obtenir une pate sableuse.  amande. Saupoudrez 3
Faites un nouveau puits, de sucre roux. 5
déposez le jaune d’ceuf @ Faites cuire 40 min ;“
et continuez de travailler dans le four préchauffé £
la pite en ramenant a180°C (th. 6). g
QUEL VIN POUR L'ACCOMPAGNER? %
Un crémant de Bourgogne®, blanc de blancs, Veuve “5
Ambal, 6,95€, en grandes surfaces et au caveau de ) E

! dégustation, tél. : 03802501 70 ou sur veuveambal.com

De novembre & janvier, les clémentines de Corse vitaminent les jours
?ns Moaries sur } arbre, cueillies & point & la main et expédliées fous
es jours, elles se reconnaissent & leurs feuilles brillantes et & leur «cul
¥ verty, gage d'absence de passage en chambre de déverdissage.
Une saison limitée pour un produit & déguster sans modération.
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