REPUBLIQUE
FRANCAISE

\Q FICHE RECETTE LAMBALLE TERRE & MER

Pate sucrée

210 g de farine T55

35 g de sucre glace

25 g de poudre d'amande
125 g de beurre

1 ceuf

Créme de citrouille

425 g purée de citrouille ou potimarron
3 gros ceufs

150 g de vergeoise ou cassonade

15 g de fécule de mais

2 cc de mélange pour pain d'épices

1 cc de canelle moulue

250 ml de créeme liquide épaisse

60 ml de lait entier ou demi-écrémé 40 minutes

100 % VEGETAL \
pers.

30 minutes

Couper la courge en 2. Retirer le coeur contenant les graines et la découper en gros dés.
Mettre & cuire & la vapeur environ 15 minutes (les morceaux doivent se défaire tout seull.
Dans un saladier, mettre tous les ingrédients de la pdte sucrée, mélanger bien et former
une boule a mettre au réfrigérateur pendant minimum 30 minutes.

Pour la créme de citrouille, mixer la courge cuite jusqu’d ce qu'elle soit parfaitement lisse. La
passer au chinois si nécessaire.

Dans un saladier, mélanger la purée de courge, le sucre et les ceufs puis rajouter la
fécule de mais et les épices. Mélanger. Ajouter la créme liquide et le lait puis mélanger &
nouveau.

Allumer le four & 170°C

Sortir la pate du réfrigérateur et la fariner |Egérement. Placer la pdte sur un morceau de
papier cuisson (c'est plus facile !) et I'étaler au rouleau.

Prendre un moule de 18 ou 20 cm et déposer la pate étalée dedans.

Enlever I'excédent de pdte au rouleau ou au couteau et la réserver pour faire la décoration
ou la congeler.

Marquer le fond de pate @ la fourchette et la mettre au four 5 minutes pour la précuire.
Ajouter la creme de courge et décorer. Mettre au four 40 & 45 minutes.

A mi-cuisson recouvrir la tarte d'un papier aluminium pour qu’elle ne colore pas de trop.
Laisser tiédir puis servir.

lamballe-terre-mer.
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