Une Mustikkapiirakka se fait
avec des myrtilles mais nous

avons choisi de privilégier

des fruits de saison et nous

avons remplacé les myrtilles
par des framboises. 78

INGREDIENTS

pour | tarte

Pour la pate brisée

300g de farine
|70 g de beurre salé Pour la base Pour le crumble

| jaune d’euf . 900 g de framboises I50 g de farine de
10 ¢l d’eau froide 3009 de sucre seigle

une pincée de sel 3c-a-c de fécule 75 g de beurre

|C-a—s de bicar‘bond"'e de pomme de -l-er.r.e IOOg de sucre aux

de soude fl
eurs de sureau



Verser la farine dans un saladier, puis le beurre.

Pétrir la farine et le beurre jusqu’a former une boule
homogeéne. Casser I’euf, ne garder que le jaune et I’gjouter
a la préparation. Verser I’eau et mélanger de nouveau.
Enfin, ajouter une pincée de sel et la cuilléere a soupe

de bicarbonate et mélanger le tout.

Etaler la pate avec un rouleau a patisserie et la mettre dans
un moule aprés |’avoir beurré. Ne pas oublier de faire des trous

avec une fourchette dans la pate avant de continuer.

Dans un bol, mélanger les framboises, le sucre et la fécule
de pomme de terre, puis mettre la totalité de la préparation

Py dans le moule. La fécule de pomme de terre va aider les

® framboises & bien se tenir lorsqu’on coupera la tarte.

Mélanger la farine de seigle au beurre. Ajouter le sucre
aux fleurs de sureau et mélanger de nouveau. Répartir

la préparation sur les framboises.

Mettre la tarte a cuire pendant |h & 200°C. Lustrer votre
tarte de miel ou de n’importe quel sirop maison au pinceau.

Attendre que la tarte refroidisse avant de déguster |
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