TARTE A LA CASSONADE
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6 personnes – préparation 15 mn – cuisson 20 mn

Ingrédients :

· 25 g de poudre d’amandes
· 2 paquets de sucre vanillé, 200 g de cassonade
· 1 sachet de levure de boulanger
· 400 g de crème fraîche épaisse, 2 cuillères à soupe de lait
· 1 œuf entier + 1 jaune 
· 200 g de farine, 1 pincée de sel
· 1 cuillère à soupe d’huile, 120 g de beurre

Préparation :

Dans un saladier, verser la farine. Faire un puits au centre et y ajouter le sucre vanillé, la poudre d’amandes et une pincée de sel. Bien mélanger à l’aide d’une cuillère en bois. Vous pouvez également placer ces ingrédients dans le bol d’un robot de cuise, de façon à bien les mélanger.

Faire tiédir le lait. Y diluer la levure et ajouter cette préparation à la farine. Mélanger. Ajouter l’œuf entier, sans cesser de remuer. Incorporer l’huile et 100 g de beurre ramolli. Mélanger jusqu’à l’obtention d’une boule.

Envelopper la boule de pâte dans un film alimentaire transparent. Laisser reposer 30 minutes, à température ambiante. Beurrer un moule à tarte et y étaler la pâte.

Préparer la garniture : mélanger la cassonade avec la crème fraîche épaisse et le jaune d’œuf. Verser cette préparation sur la pâte. Mettre la tarte à 180°C, pendant 25 minutes, dans le four préchauffé. Démouler et laisser refroidir la tarte à la cassonade avant de servir.

Vins conseillés : un jurançon, un gaillac doux ou un champagne.
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