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Recette
Tarte meringuée Rhubarbe rouge & pistache

Par Thibault Marchand

Pour 10 pieces Moule Tarte ring round @80 h 20 mm de Silikomart
Purée de rhubarbe rouge Purée de framboise Purée de citron jaune
sans sucres ajoutés sans sucres ajoutés sans sucres ajoutés
Les vergers Boiron Les vergers Boiron Les vergers Boiron

CREMEUX RHUBARBE ROUGE & FRAMBOISE

Purée de rhubarberouge ... 200 g Chauffer | , v

Purée de framboise 100g - /o|u er els pureeds avec eOUb'l

Purée de citron jaune 759 elangeries pouares ensembie. o

Fau 759 Versgr ensuite Igs poudres en pluie sur le liquide chaud.
Sucre de canne 80 g Bouillir deux mlnu.fgs.\ o

Pecfine NH 69 Hors du feu, refroidir & 50°C ajouter le beurre.

Armidon de mais 159 l%/\lixer‘o I’oidelc]zl/gnlm;xeurzalﬁngeont

Beurre doux AOP 45¢ éserver au réfrigérateur 24h.

n , Dans la cuve du batteur, & l'aide de la feuille, mélanger le beurre,
PATE SUCREE le sucre glace et le sel fin.
Ajouter petit & petit les ceufs entiers. Puis la farine tamisée.
Laisser reposer 20 minutes au réfrigérateur.

gjg:ereg?gocl'lex AOP 128 g Etaler la pate & 2.5mm. Laisser reposer 15 minutes au réfrigérateur.
Oeufs entiers 60 g Foncer les cercles et laisser au réfrigérateur 20 minutes.

Farine T45 300 g Cuire dans un four a 175°C jusqu’a coloration.

Sel fin 259 A la sortie du four, & 'aide d'un pinceau, badigeonner les fonds de tartes

d'un mélange de créme et de jaunes d'oeufs, passer au four afin de sécher
ce mélange et d'imperméabiliser les fonds.
Réserver pour le montage.

MERINGUE ITALIENNE SOUFFLEE

Dans une casserole, chauffer le sucre et 'eau & 121°C.

E;Cl’e de canne zgg 9 Foisonner les blancs et verser délicatement le sirop débuller.
Blouncs doeufs 140 g Foisonner jusqu'a refroidissement de la meringue.

Réserver pour le montage et la cuisson au four.



PRALINE FEUILLANTINE PISTACHE

Praliné pistache CACAO BARRY 120 g Mgl | liné oistach & feuillanti
Feuillantine CACAO BARRY 50 g Ie anger le praline pistacne avec la reuniantine.
Réserver.
Meringue italienne Crémeux rhubarbe rouge

soufflée et framboise

Movﬂ'aqe

Cuire les fonds de tarte & blanc.

Déposer du praliné feuillantine dans les fonds.

Pocher le crémeux rhubarbe rouge & framboise et lisser.
Surgeler les tartes.

Pocher la meringue italienne.

Saupoudrer de sucre glace et cuire dans un four ventilé & 180°C
jusqu'a coloration.

Praliné feuillantine
pistache
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