CUIRE UNE TARTE AU
FROMAGE BLANC

MATERIEL

e Batteur avec fouet * Maryse
e Cul-de-poule * Moule a génoise ou a manqué
e Grille ou volette a patisserie ¢ Tamis

|“H”]””sd Pour 10 personnes

e 75 g Creme épaisse (ou fromage
frais de type Philadelphia)

* 45 g Farine T55

e 300 g Fromage blanc 40 % de MG

3 P Euf (entier)

PM Sel

75 g Sucre semoule

PM Vanille liquide ou Kirsch

oétapes préalables

1. Foncer le moule avec la pate (elle
peut étre sablée ou brisée) et
laisser refroidir a 4 °C pendant 10
minutes.

J. Battre le fromage blanc avec les
jaunes d’ceufs et le sucre.

3. Incorporer la farine préalablement
tamisée.

4. Parfumer avec la vanille ou le
kirch.

5. Monter les blancs en neige avec
quelgques grains de sel.

b. Incorporer délicatement les blancs o , _
d’ceufs dans I'appareil. Remplir le moule de 'appareil.
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Cuire au four préchauffe a 180 °C Laisser tiédir dans le moule, puis

pendant environ 35 minutes retourner sur une grille déposée
(vérifier la cuisson a coeur avec la sur deux moules, afin d’égoutter le
pointe d’'un couteau, celui-ci doit gateau a I’envers.

ressortir du gateau sans appareil
collé a la lame).

. Finir en saupoudrant de sucre glace.
Retourner a nouveau sur un fond =i

de gateau cartonné.
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