Tarte au sucre
Astrapi
6 personnes
Ingrédients

· 250 g  de farine
· 125 g de beurre bien mou

· 1 cuillerée à soupe de sucre
· 1 cuillerée à café de levure

· 3 cuillerées à soupe de lait

· 2 cuillerées à soupe d’eau

· 1 oeuf

· 6 cuillerées à soupe de sucre roux
· 4 cuillerées à soupe de crème fraîche
Recette

· Sortir le lait du frigo pour qu’il ne soit pas trop froid
· Dans un grand saladier, mettre la farine, la levure, l’eau et le lait

· Bien mélanger pour former une pâte lisse

· Casser l’œuf dedans

· Ajouter le beurre en petits morceaux, le sucre blanc et une pincée de sel

· Pétrir doucement la pâte jusqu'à ce qu’on puisse former une boule

· Laisser reposer 30 min

· Allumer le four à 200°C (th 6)

· Mettre le sucre roux et la crème fraîche dans une casserole

· Faire fondre à feu doux

· Etaler la pâte sur un moule à tarte beurré

· Verser la crème sucrée dessus et faire cuire 25 min au four

