Tarte créeme brilée

Ingredients

Pate sucrée

1509 de beurre mou
100g de sucre glace
60g de poudre d'amande
1 oeuf
2509 de farine
Creme brilée
4 jaunes d'oeuf
60g de sucre
150g de lait
2509 de créme liquide entiere
du sucre cassonade

1cuillere a café d'ardbme vanille
1/2cuillere a café de poudre de vanille

.
Pate sucrée

- Pour une tarte de 22cm -

Fouetter ensemble le beurre mou, le sucre et la poudre d'amande

Verser l'oeuf et continuer de fouetter

Ajouter la farine en mlangeant la main, ne pas trop travailler la pte sinon elle sera dure aprs cuisson
Emballer la pte dans un film alimentaire et mettre au frais 1h

Fariner le plan de travail et taler la pte sur une paisseur de 0.5cm

Garnir le cercle tarte de pte et remettre au frais 1h

Prchauffer le four 180C

Enfourner pendant 10 minutes, cuisson blanc, et mettre de ct

Prechauffer le four 110C

Mettre chauffer ensembile le lait, la crme, I'arme vanille et la poudre de vanille
Fouetter les jaunes d'oeufs et le sucre jusqu' blanchissement

Verser le mlange lait chaud sur le mlange jaunes d'oeufs, mlanger

Remettre cuire feu moyen jusqu' ce que la prparation nappe la cuillre

Verser la prparation sur la pte tarte et enfourner 1h

Laisser refroidir

Juste avant la dgustation saupoudrer de cassonade et brler I'aide d'un chalumeau
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