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La Cuisine à Véro






Diffusée sur CFNJ tous les mercredis à 13 h 15









Tarte aux bleuets






(Magazine Coup de Pouce, août 2008)
Ingrédients
A

· 1L (4 t.) de pommes pelées & coupées en cubes
· 250 ml (1 t.) de bleuets
· 160 ml (2/3 t.)  de sucre

·   45 ml (3 c. à table) de tapioca minute
·     2 ml (1/2 c. à thé) de zeste de citron râpé finement (facultatif)

B
·   15 ml (1 c. à table) de beurre

Préparation 

· Mélangez tous les ingrédients (A);

· Brassez jusqu’à le tapioca soit bien incorporé.
· Étendre la garniture dans l’abaisse préparée;

· Parsemez de beurre (B);
· Déposez 4 ou 5 lanières de pâte parallèlement sur la garniture en laissant un espace d’environ 2,5 cm (1 po) entre chacune;

· Étendre 4 ou 5 autres lanières dans le sens opposé, en les entrecroisant à mesure, de manière à former un treillis.

· Cuire dans le tiers inférieur du four préchauffé à 225°C (425°F) pendant 10 min;

· Réduire la température du four à 180°C (350°F) & poursuivre la cuisson de 30 – 35 min ou jusqu’à la croûte soit dorée et que la garniture soit bouillonnante. 

