TARTE MI-FIGUES MI-RAISINS
Source : Baies et petits fruits, Linda Louis, Ed. La Plage

Pour 8 personnes
Temps de préparation : 45 min

Tempsderepos:1h
Temps de cuisson : 50 min

Ingrédients
Pate a tarte :
1 ceuf
150 g de farine de riz
50 g de farine de chataigne
40 g de sucre blond
50 ml d’eau
80 g de purée d'amande
1 c a s d’huile d’olive
40 g de poudre d'amande

Garniture :
300 g de raisins blancs
300 g de figues fraiches
50 g de poudre d'amande
200 ml de creme de soja
120 g de sucre blond  ja/ fait la recette avec 90 g de sucre seulement et c’était tres bon comme ¢a
3 ceufs

Préparation

Préparer la pate a tarte. Dans un saladier, mélanger tous les ingrédients secs. Faire un puits au centre.
Ajouter la purée d'amande et I'ceuf. Travailler le mélange du bout des doigts puis ajouter |'eau.

Former une boule, la filmer et la laisser reposer au réfrigérateur pendant 1 h.

Pendant ce temps, préparer la garniture.

Laver les fruits. Fendre les grains de raisins en deux et les figues en quatre.

Dans un grand bol, battre les ceufs et le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse. Ajouter la poudre
d’amande et la créme de soja.

Quand la pate a tarte a reposé, préchauffer le four a 180°C (th.6). L'étaler sur un plan de travail Iégérement
fariné (ou entre deux feuilles de papier sulfurisé).

Graisser un moule a tarte avec I'huile d’olive puis le fariner légérement. Le foncer avec la pate a tarte,
découper I'excédent de pate sur les bords et piquer avec le fond d’une fourchette.

Disposer harmonieusement les raisins et les figues sur le fond de tarte. Les napper de créme a 'amande.
Enfourner pour 50 min maximum. Surveiller bien la cuisson pour que la pate ne brile pas.



