Comme beaucoup de gens ont aimer ce gâteau je vous donne la recette mais pour les fruits ces vous qui voyez selon la saison.
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Fraises et mascarpone
sur fond de tarte express

POUR 12 PERSONNES e
PREPARATION : 25 MINUTES

VOTRE MARCHE
© 1 kg de petites fraises (maras des bois
ou gariguettes) ® 130 g de beurre ® 55 g

de sucre en poudre ® 340 g de mascarpone 3

© 70 g de sucre glace ® 1 sachet de sucre
vanillé ® 200 g de biscuits secs (de type
“thé" chez LU).

MATERIEL

* 1 moule a tarte de 28 cm de diamétre

(ou 2 moules de 16 cm de diamétre).
REALISATION

1. Faites fondre le beurre dans une casserole
de taille moyenne et retirez aussit6t du feu.
2. Passez les biscuits 30 secondes & 1 minute
dans un robot muni d'une lame pour

les réduire en miettes. S'il reste des gros
morceaux, écrasez-les avec les doigts.

Dans un récipient, mélangez les miettes

avec le sucre en poudre.

3. Versez le beurre fondu sur les miettes
sucrées. Remuez 2 la fourchette pour obtenir
la texture du sable mouillé.

4. Répartissez ce “sable” dans le moule.
Egalisez la surface avec e dos d'une cuillere
asoupe et pressez ensuite avec un ramequin.
Lissez les bords de la pate avec la pointe de
la cuillére. Réservez au réfrigérateur.

5. Rincez les fraises. Equeutez-les avec un
petit couteau de maniére a leur donner une
base bien plate. Réservez-les sur du papier
absorbant.

6. Mélangez a la fourchette le mascarpone,
le sucre glace et le sucrevanillé. Sortez

le fond de tarte du réfrigérateur et étalez
dessus cette créme au mascarpone

al'aide d'une spatule longue et plate.

7. Répartissez les fraises sur toute la surface
de latarte, en les posant sur leur base

eten les serrant les unes contre les autres.
8. Réservez au frais avant de servir.




[image: image2.png]PAS DE CREME PATISSIERE. La créme au
mascarpone sucré se prépare en deux minutes
et accompagne parfaitement les fraises !

PAS DE ROULEAU A PATISSERIE. Un objet
3 fond plat, comme un ramequin, permet de
tasser les miettes au fond du moule.

PAS DE CUISSON. Des biscuits en
miettes, mélangés 3 du sucre puis a du
Beurre fondu, remplacent la pate.





