Tar<e ananas coco

Beurre 0.150
Sucre glace 0.095
Poudre d’'amande 0.035
CEufs 0.055
Sel 0.003
Farine 0.250
Ananas tranches 5

Sucre 0.100
Mangue 0.050
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Pate sucrée aux amandes

Mélanger le beurre, le sel, le sucre glace, la farine et la poudre

d’amande.

Sabler

Incorporer I'ceuf et fraser.
Laisser reposer au froid.

Montage de la tarte :

Foncer un cercle l[égerement beurré, avec la pate sucrée.

Garnir |égérement a la poche avec la creme d’amande.
Faire caraméliser a la poéle les rondelles d’ananas.
Laisser refroidir.

Déposer dans le fond de tarte, les rondelles d’ananas
caramélisées, les morceaux de mangue et recouvrir d’un
appareil a flan.

Recouvrir de noix de coco rapée et mettre au four.
Décorer.

http://devenir.patissier.free.fr
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