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Tarte rustique à la poire 

 

Pour 4 personnes 

Préparation : 20 minutes 

Cuisson : 35 minutes 

 

Ingrédients : 

Pâte : 

250 g de farine 

125 g de beurre en dés 

80 g de sucre 

1 jaune d’œuf 

3 cuillerées à soupe d’eau  

1 Sachet de sucre vanillé 

1 pincée de sel 

 

Garniture : 

300 g de fraises 

50 g de poudre d'amandes 

4 cuillères à soupe de sucre 

 

Préparation : 

Dans un saladier, versez la farine, le beurre et le sel. Mélangez du bout des doigts jusqu’à ce 

que la texture soit sablée. Faites un puits au centre, ajoutez le sucre, le sucre vanillé, le jaune 

d’œuf et l’eau.  Mélangez et pétrissez la pâte légèrement (pendant une minute maximum). 

Formez une boule, emballez la d’un film plastique et laissez-la reposer 1 heure au 

réfrigérateur. 

Coupez chaque poire en deux sans les éplucher et à l'aide d'une mandoline, tranchez finement 

les demies poires.   

Etalez la pâte en un cercle sur un plan de travail fariné. Mettez le cercle de pâte sur une 

plaque recouverte de papier sulfurisé. Piquez légèrement le milieu de la pâte avec une 

fourchette en laissant 4 cm de bordure. 

Déposez au milieu la poudre d'amandes, les tranches de poires et saupoudrez le tout de 3 

cuillères à soupe de sucre. 

Rabattez les bords de pâte sur les poires et saupoudrez ces bords avec la cuillère à soupe de 

sucre restante. 

Mettez à cuire pendant 35 minutes dans un four préchauffé à 180°C. 

Laissez tiédir avant de déguster cette très bonne tarte. 

  

https://paprikas.fr/

