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MA TARTE
AUX_BAISES
DE SURLAY
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(ARrgot) (Vulgaire) Itesbienne.

Ite plus beau con de I'univers, c'est le sien ; et je mouille pour elle quand elle 6te sa

Chemlse’ mo1 qul ne suis pas gousse’ (Pierre Lioujs, Trois filles de leur mere, René Bonnel, Paris, 1926, chapitre 11)
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AS DU TOUT | Ax rfn%emjas;

on Jait de ses fleurs blanches
Cela vanille du pauvre® 9 *g
des belssons qazeuses et des tsanes detox,
les ’Gs%”ganesa eux, los Jont frire en Dbelqnetl A
& [&& on se je%.%e sur las dernidres %: S ‘
nowres q'u)aumn% bien voulw nous laisser (A(i
P’i“afsg car ils en raffolent ausst, }):c)ou:r’ fatre | i
des s?ro]:ss des gelées &t des lartes. li

weilltle e recette de ma TARIE
AUX BDAIES DE SUREAU NOIR=

?our la cueillette, coupe les rameaux,
roses entiers el sépare les bales bien
miires des vertes a lz’ man ov & la
fourchette. En les congelant, ¢a irait qus
vite, Pam"z‘%wfzg
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Tngré dientes

Tate sablée :

0%5@3 de Jarine
129¢ de bewrre
?ﬁgg de sucre

7 oeul enbler

Garniture

Y007 de bates de swreau noir
%@cz de créme lﬁqﬁc{e
7 oouf enbier
6 aulldres & soupe | de sucre

é@g de Pouo(:r’e damande
@Pﬁ'@n :

7 qousse de vanille ow sachets de sucre
vanille ou extrait de vanille pour
Pa:r’fumer les sucres au Préalable,,
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Pate sablée :
COupe [e beurre en
petits morceaux cfeS
mélange-le du bout desy
doigts auvec la farine
jusqu’a obtenir un
sablage.
U peux aussi
frotter Ie mélange
entre tes deux mains
plates ['une contre
[qutre, ¢ca forme des
petits grains que tu
laisses filer.
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Quand tu as ton tas de
sable, creuse un puit

et mets-v le sucre et 'ceuf,
touille [e sucre et 'ceuf *S
dans le puit et mélange auj |,
reste rapidement. 8

e travaille pas trop

la boule formée mais
écrase-la seulement de la
paume en la poussant vers
avant et en la rabattant
jusqu’a la rendre hbomo-
gene. Cesse dés que C'est le
cas. €mballe dans du film
étirable et réserver pour 1b
au réfrigérateur.
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Garniture :

"

laisse-les égoutter. ||
une fois séches tu L

peux leur qjou-
ter une petite partic
du sucre (environ 2
¢ G 5) en mélangeant
bien.

ﬂéﬁerve dans un

saladier.

précbauffe le four

a 200 degrés.
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ince rapide-
ment Ies baics ct®S
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ans un autre recipient,

mélange la poudre
d’amande, le sucre, la créme
et 'ocuf entier (vanille si oig@
le soubaite). Beurre et
farine un moule a tarte.
tale et pique la pate

a la fourchette.

Dépose les baies dans Ie
fond de tarte.

Reeouvre de I'appareil
creme-amandes.

asser au four pour 30
a 35 mn.
]:laiss)e refroidir... Smn...
avant de déguster ta
tarte aux baisces.
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Voulezsvous de I'ail ? J’en ai de belles gousses.
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