Les desserts

la Tarte tatin a l’abricot
Temps :  Préparation : 20mn


  Cuisson : 30mn

Ingrédients pour 6 personnes :
               800g d’abricots pas trop mûrs

150g de sucre
225g de beurre
1 oeuf

250g de farine

un peu d’eau

une pincée de sel

Instructions :
1. Versez 100g de beurre et le sucre dans une casserole puis posez sur feu moyen environ 15 minutes, jusqu’à ce que le sucre forme un caramel blond clair.

2. Répartissez ce caramel dans un fond de moule à tarte.

3. Dénoyautez les abricots et séparez les oreillons, les-serrez au fond du moule les uns contre les autres, le côté peau appliqué contre le caramel.

4. Travaillez la farine avec le reste du beurre en parcelles et la pincée de sel, jusqu’à obtenir un mélange sableux. Amalgamez alors en pâte en incorporant l’œuf et 3 cuillères à soupe d’eau froide.

5. Former une boule puis abaissez la pâte en forme de cercle du diamètre du moule.

6. Recouvrez alors les abricots avec la pâte en la faisant glisser sur les bords.

7. Faites cuire 20 minutes dans un four préchauffé à 210°C, jusqu’à ce que la pâte soit bien dorée. Retournez alors le moule sur le plat de service. Servez-la encore tiède avec un bol de crème fraîche. 

