Tarte aux noix

Préparation : 35 mn

Cuisson : 35 mn (Th. 5/6 – 210°)

Ingrédients (pour 6 à 8 personnes) :

Pour la pâte sablée : 

· 75g de sucre
· 75g de beurre
· 1 jaune d’œuf
· 1 cuillère à café de blanc d‘œuf
· 150g de farine
· 1 pincée de sel
Pour la crème aux noix :

· 250g de crème fraîche épaisse

· 100g de sucre en poudre

· 100g de noix râpée
· quelques cerneaux de noix
· 1 cuillère à café de cannelle
1. Préparer la pâte sablée : Dans une terrine, mettez le jaune d’œuf, une cuillère à café de blanc d’œuf, le sel et le sucre. Travaillez quelques minutes. Versez d’un seul coup toute la farine et mélangez.
2. Versez ce mélange sableux sur la planche à pâtisserie. Incorporez le beurre et pétrir à la main. Mettre au réfrigérateur.
3. Etalez la pâte sur 3 ou 4 mm d’épaisseur. Foncez un moule de 24 cm de diamètre
4. Préparer la garniture : mélangez la crème fraîche avec le sucre, les noix et la cannelle.
         Répartissez ce mélange sur le fond de tarte.
5. Faites cuire à four moyen 30 à 35 mn. A la sortie du four, saupoudrez de sucre glace et décorer de quelques cerneaux de noix.

