Toule amamdine oamx vectaniney

6 personnes 20 minutes Aucun 80 minutes

POUR LA PATE BRISEE : POUR LE RESTE DE LA TARTE -

- ]80g de farine - 75g de beurre

- 80g de beurre - 75g de sucre semoule

- SOgde sucre - 10g de farine

-40ml d'eau - 75g de poudre d'amande
T eeut

- 2 nectarines

- des amandes effilées

Préparez |a pate |9risée : dans un sa|a(Jier, mélangez a la main ou au roloot |a Farine avec |e Ioeurre coupé
en cubes et le sucre. Lorsque vous avez une texture saHeuse, ajoutez 'eau et mélangez encorejusqu'é

obtenir une boule de péate homogéne.
Etalez la péte et déposez—la (Jans votre mou|e a tarte. Piquez |e Fond avec une Fourchette.

Préchaugez votre ﬁour 5180°C.

Dans un autre sa|adier, mélangez au Fouet ]e beurre a avec |e sucre. Ajoutez la Farine, la poudre
dlamancje et I'oeu{j et mélangez encore.

Versez la créme dlamande cJans votre mou|e a tarte.
Coupez |es nectarines en deux puis déooupez—les en \Cines tranches et déposez—les sur la créme

(Jlamande. Ajoutez par-dessus (Jes amandes eFFilées.
Faites cuire au Four pendant 30 minutes & 18000

Laissez refroidir hors du four avant de la (Jéguster I



